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ABSTRACT 
The aim of this research was to determine the effect addition 
broccoli flour and dioscorea alata tubers flour ratio toward 
texture, color, moisture, Water Holding Capacity (WHC), and 
organoleptic on chicken meatballs. The materials used are 
chicken meatballs with broccoli flour and dioscorea alata 
tubers flour ratio. This research method used a Completely 
Randomized Design (CRD) with 6 treatments and 3 
replications consisting of P0: without addition, P1: 4% 
broccoli flour + 0% dioscorea alata tubers flour, P2: 3% 
broccoli flour + 1% dioscorea alata tubers flour, P3: 2% 
broccoli flour + 2% dioscorea alata tubers flour, P4: 1% 
broccoli flour + 3% dioscorea alata tubers flour, and P5: 0% 
broccoli flour + 4% dioscorea alata tubers flour. The 
parameters were observed including texture, color, moisture, 
Water Holding Capacity (WHC), and organoleptic. The data 
were analyzed by using analysis of variance (ANOVA). If the 
data showed a significant difference, it was continued using 
Duncan Multiple Range Test (DMRT). The average value of 
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the texture was 13,90 N-22,93 N (soft texture until hard 
texture), the average value of the color that use colorimeter 
was 54,99%-71,43% (dark brown until white), the average 
value of the moisture content was 72,99%-75,78%, the 
average value of the WHC was 63,21%-68,73, the average 
value of the organoleptic texture was 3,24-4,00 (slightly 
satisfied until satisfied), the average value of the organoleptic 
color was 1,90-4,38 (very unsatisfied until satisfied), the 
average value of the organoleptic flavor was 1,81-4,24 (very 
unsatisfied until satisfied), and the average value of the 
organoleptic taste was 2,10-4,19 (unsatisfied until satisfied). 
The results of this research showed that the effect addition 
broccoli flour and dioscorea alata tubers flour ratio in chicken 
meatballs have no significant effect or non-significant 
difference (P>0,05) to the values of texture, moisture, WHC 
(Water Holding Capacity), organoleptic texture, organoleptic 
flavor, and organoleptic taste. The results of this research 
showed that has significant effect (0,01<P<0,05) to the values 
of organoleptic color. The results of this research showed very 
significant effect (P<0,01) to the values of color that use 
colorimeter. This research concluded that adding of broccoli 
flour and dioscorea alata tubers flour ratio up to 4% doesn't 
have an effect on the quality of chicken meatballs.  
Keywords: Meatballs, Chicken, Broccoli flour, Dioscorea 
alata tubers flour, Quality 
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DAGING BROILER DITINJAU DARI SEGI TEKSTUR, 
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RINGKASAN 
Indonesia memiliki potensi yang sangat besar 
khususnya dibidang peternakan, karena terbukti bahwa sektor 
peternakan penting untuk dikembangkan lebih luas lagi. 
Produk perunggasan berupa daging ayam merupakan sumber 
protein hewani yang bermanfaat bagi manusia. Kualitas dan 
mutu daging ayam akan mengalami penurunan jika tidak 
segera diolah. Salah satu hal yang dapat dilakukan adalah 
mengolah daging ayam menjadi bakso. Penelitian ini 
menggunakan penambahan imbangan antara tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
dikarenakan brokoli memiliki serat yang bermanfaat untuk 
mencegah sembelit dan gangguan pencernaan lainnya, 
sehingga mampu mengurangi kadar kapasitas kolesterol yang 
dapat mencegah terjadinya resiko penyakit kardiovaskuler, 
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sedangkan uwi mengandung karbohidrat dan protein tinggi 
namun rendah kadar gula yang dapat mencegah penyakit 
kardiovaskular. Bakso merupakan produk olahan hasil ternak 
yang bergizi tinggi dan banyak diminati masyarakat.  Produk 
olahan bakso pada umumnya menggunakan bahan baku 
daging dan tepung. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh penambahan imbangan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) terhadap kualitas 
bakso daging broiler ditinjau dari segi tekstur, warna, kadar 
air, WHC (Water Holding Capacity), dan organoleptik. 
Pembuatan bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Daging Bagian 
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas 
Brawijaya. Pengujian tekstur dilakukan di Laboratorium 
Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Brawijaya. Pengujian warna dan WHC 
dilakukan di Laboratorium Fisikokimia Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya. Pengujian 
kadar air dilakukan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi 
Daging Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada. 
Pengujian organoleptik dilakukan oleh panelis terlatih di 
Sidoarjo. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 ulangan yaitu P0, P1, P2, P3, 
P4 dan P5. P0 merupakan bakso broiler tanpa penambahan 
tepung brokoli maupun tepung uwi (control), P1 merupakan 
bakso broiler dengan penambahan 4% (13,6 gram) tepung 
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brokoli, P2 merupakan bakso broiler dengan penambahan 3% 
(10,2 gram) tepung brokoli + 1% (3,4 gram) tepung uwi, P3 
merupakan bakso broiler dengan penambahan 2% (6,8 gram) 
tepung brokoli + 2% (6,8 gram) tepung uwi, P4 merupakan 
bakso broiler dengan penambahan 1% (3,4 gram) tepung 
brokoli + 3% (10,2 gram) tepung uwi, dan P5 merupakan 
bakso broiler dengan penambahan 4% (13,6) gram tepung 
uwi.  Percobaan diulang sebanyak 3 kali sehingga jumlah 
satuan percobaan pada penelitian ini adalah 18 sampel. Data 
dianalisis menggunakan Analysis of Varience (ANOVA). Jika 
hasil analisis menunjukkan perbedaan sangat nyata maka 
dilanjutkan oleh Uji Jarak Brganda Duncan (UJBD).  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengujian 
tekstur, kadar air, WHC, uji organoleptik tekstur, aroma, dan 
rasa pada bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
tidak berpengaruh (p>0,05). Hasil pengujian warna 
menggunakan colorimeter pada bakso daging broiler dengan 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) sangat berpengaruh (p<0,01). Hasil 
pengujian organoleptik warna pada bakso daging broiler 
dengan penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan 
tepung uwi (Dioscorea alata) berpengaruh (p<0,05). Nilai 
rata-rata pada tekstur sebesar 18,42 N, nilai rata-rata pada 
warna sebesar 59,63, nilai rata-rata pada kadar air sebesar 
74,17%, nilai rata-rata pada WHC sebesar 65,73%, nilai rata-
rata pada organoleptik tekstur sebesar 3,49, nilai rata-rata pada 
organoleptik warna sebesar 3,03, nilai rata-rata pada 
organoleptik rasa sebesar 3,01, dan nilai rata-rata pada 
organoleptik aroma sebesar 2,87. 
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Kesimpulan dari hasil penelitian ini adalah 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) sampai tingkat persentase 4% masih 
dapat diterima dalam pembuatan bakso daging broiler. 
Perlakuan terbaik nilai tekstur terdapat pada P3 sebesar 17,03 
N, perlakuan terbaik nilai warna terdapat pada P2 sebesar 
58,50, perlakuan terbaik nilai kadar air terdapat pada P4 
sebesar 72,99%, perlakuan terbaik nilai WHC terdapat pada 
P4 sebesar 64,43%, perlakuan terbaik nilai organoleptik 
tekstur terdapat pada P2 sebesar 4,00, perlakuan terbaik nilai 
organoleptik warna terdapat pada P5 sebesar 3,29, perlakuan 
terbaik nilai organoleptik aroma terdapat pada P5 sebesar 3,71, 
dan perlakuan terbaik nilai organoleptik rasa terdapat pada P5 
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1.1 Latar Belakang 
Indonesia memiliki potensi yang sangat besar 
khususnya dibidang peternakan, karena terbukti bahwa sektor 
peternakan penting untuk dikembangkan lebih luas lagi. 
Produk perunggasan berupa daging ayam merupakan sumber 
protein hewani yang bermanfaat bagi manusia. Ayam broiler 
merupakan salah satu jenis ternak unggas yang berkontribusi 
dalam pemenuhan protein hewani karena didukung oleh laju 
pertumbuhan yang cepat. Kebutuhan akan daging ayam 
broiler setiap tahunnya meningkat dimana konsumsi daging 
secara nasional sebanyak 70% berasal dari unggas.  
Berdasarkan hasil Survei Konsumsi Bahan Pokok 
(SKBP) tahun 2017 dan Survei Sosial Ekonomi Nasional 
(Susenas) tahun 2019 yang dilaksanakan BPS RI, konsumsi 
daging ayam ras pada tahun 2019 adalah sebesar 12,79 
kg/kapita/tahun. Kebutuhan daging ayam ras sampai bulan 
Mei 2020 diperkirakan sebesar 1.450.715 ton dan potensi 
produksi daging ayam ras sampai bulan Mei 2020, 
diperkirakan sebesar 1.721.609 ton (Direktorat Jenderal 
Peternakan dan Kesehatan Hewan. 2020). 
Kualitas dan mutu daging ayam akan mengalami 
penurunan jika tidak segera diolah. Salah satu hal yang dapat 
dilakukan adalah mengolah daging ayam menjadi bakso. 
Bakso adalah produk makanan berbentuk bulat atau lainnya 
yang diklasifikasikan menjadi 2, yaitu bakso daging dan bakso 
daging kombinasi. Bakso daging merupakan bakso dengan 
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kandungan daging minimal 45%, sedangkan bakso daging 
kombinasi adalah bakso dengan kandungan daging minimal 
20%. Produk olahan bakso pada umumnya menggunakan 
bahan baku daging dan tepung. Daging yang biasanya dipakai 
adalah sapi, ayam, dan ikan sedangkan tepung yang biasanya 
dipakai yaitu tepung tapioka (Akbar, Intan, dan Fitriani. 2019).  
Proses pembuatan bakso dapat dilakukan dengan 
inovasi, antara lain penambahan (addition), substitusi 
(substitution), dan pengkayaan (enrichment). Penelitian ini 
menggunakan penambahan (addition) dari dua tepung yang 
berbeda yaitu tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) dikarenakan kedua tepung tersebut 
memiliki keunggulan masing-masing. Data dari United States 
Department of Agriculture (USDA) (2012) menyatakan bahwa 
brokoli memiliki kandungan vitamin C dan serat yang lebih 
tinggi sebesar 89,2 mg dan 2,6 g dalam 100 g bahan 
dibandingkan dengan sayuran yang lain (wortel, kubis dan 
bayam). Kandungan zat gizi pada uwi terdiri dari 7,4% protein 
kasar, 75,6–84,3% pati, 13-24,7 mg/100 g vitamin C pada 
bobot segar, 58,6–198 mg/100 g oksalat pada bobot kering, 
4,1-11% serat makanan total, dan 3,6-11% gula (Widyawati. 
2017). 
Penelitian tentang bakso sudah banyak dilakukan 
dengan berbagai variasi. Penelitian sebelumnya mengenai 
bakso dilakukan oleh Purukan (2013) dengan melakukan 
penambahan bubuk wortel (Daucus carota) 10 g dan tepung 
tapioka 5 g dalam 100 g daging ikan gabus kemudian 
didapatkan hasil bakso dengan kandungan gizi sebagai berikut: 
kadar air 77,36%, kadar abu 1,54%, kadar protein 13,38%, 
kadar lemak 1,19%, serat kasar 0,57%, total karbohidrat 
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5,96%, dan kandungan vitamin A < 0,5 IU. Uji fisik tekstur 
menggunakan penetrometer memperoleh hasil sebesar 1,69 
mm/g/detik. Uji sensoris merupakan perlakuan yang paling 
disukai panelis dari segi rasa, warna, aroma, dan tekstur. Nilai 
organoleptik tekstur berkisar antara 3,05 sampai 4,00, nilai 
organoleptik warna berkisar antara 1,90 sampai 4,38, nilai 
organoleptik aroma berkisar antara 1,81 sampai 4,24, dan nilai 
organoleptik rasa berkisar antara 2,10 sampai 4,19. 
Penelitian tentang proses pembuatan bakso dengan 
penambahan tepung brokoli dan tepung uwi masih jarang 
dilakukan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai pengaruh penambahan imbangan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
terhadap kualitas bakso daging broiler ditinjau dari segi 
tekstur, warna, kadar air, WHC (Water Holding Capacity), dan 
organoleptik. Penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan 
nilai kesukaan bakso yang masih dalam batas Standar 
Nasional Indonesia (SNI) 3818:2014.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh penambahan imbangan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
terhadap kualitas bakso daging broiler ditinjau dari segi 
tekstur, warna, kadar air, WHC (Water Holding Capacity), dan 
organoleptik? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Mengetahui pengaruh penambahan imbangan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
terhadap kualitas bakso daging broiler ditinjau dari segi 
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tekstur, warna, kadar air, WHC (Water Holding Capacity), dan 
organoleptik. 
1.4 Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat: 
1. Meningkatkan nilai kesukaan bakso dalam batas 
Standar Nasional Indonesia (SNI) 3818:2014 dengan 
melakukan penambahan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) terhadap 
kualitas bakso daging broiler ditinjau dari segi tekstur, 
warna, kadar air, WHC (Water Holding Capacity), 
dan organoleptik. 
2. Sebagai sumber informasi bagi penelitian selanjutnya 
mengenai pengaruh penambahan tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
terhadap kualitas bakso daging broiler ditinjau dari 
segi tekstur, warna, kadar air, WHC (Water Holding 
Capacity), dan organoleptik. 
1.5 Kerangka Pikir 
Daging unggas memiliki nilai gizi lebih baik bila 
dibandingkan daging merah (sapi) dikarenakan memiliki serat 
yang pendek sehingga tidak alot dan mudah dicerna. 
Komposisi kimia daging ayam terdiri dari protein 18,6%, 
lemak 15,06%, air 65,95% dan abu 0,79% (Stadelman, Olson, 
Shmwell, and Pasch. 1988 dalam Suradi. 2006). Daging ayam 
memiliki kelebihan yaitu lebih mudah didapatkan di pasaran, 
produksi daging tinggi, mudah diolah, dan harganya relatif 
murah bila dibandingkan dengan harga daging sapi. Daging 
ayam biasanya digunakan sebagai bahan dasar dalam proses 
pembuatan bakso. Pengolahan daging menjadi bakso 
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merupakan cara untuk meningkatkan meningkatkan cita rasa 
dan dapat memperpanjang masa simpan. Pengolahan bakso 
bertujuan untuk memperoleh kualitas yang baik, sehingga 
memiki daya tarik konsumen. Kualitas bakso dipengaruhi oleh 
komposisi bahan penyusunnya. Bakso yang berkualitas harus 
menggunakan bahan penyusun yang tepat dan bakso yang 
sehat adalah berasal dari daging ayam segar tanpa bahan 
pengawet (Irmawaty. 2016). 
Perkembangan olahan daging berupa bakso dari tahun 
ke tahun sudah banyak mengalami kemajuan, mulai dari bakso 
original, bakso dengan penambahan sayuran, dan bakso yang 
diisi topping. Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan 
sayuran yang umum ditambahkan pada bakso. Daun kelor 
mengandung banyak protein, vitamin, dan mineral. Daun kelor 
dapat menambah nilai gizi dari bakso dan meningkatkan 
potensi dari bahan pangan tersebut (Ulfa. 2016). Bakso dengan 
penambahan umbi-umbian seperti ubi jalar diketahui memiliki 
banyak keunggulan, seperti mengandung pigmen warna 
kuning/jingga dan ungu. Ubi jalar kuning (Ipomoea batatas) 
lebih mudah didapatkan dibandingkan dengan varietas lainnya. 
Pigmen warna berpengaruh terhadap tingkat kesukaan para 
panelis dalam mengonsumsi bakso (Aprita, Irhami, Anwar, 
dan Salima. 2020). Jagung merupakan sayuran yang 
berpotensi sebagai pangan lokal di Indonesia dan bermanfaat 
dari segi ekonomi yang relatif murah sertas mudah didapatkan. 
Namun, jagung memiliki kekurangan yaitu cepat rusak 
dikarenakan teknologi pengolahannya masih sangat kurang. 
Pengolahan yang tepat yaitu penambahan jagung pada proses 
pembuatan bakso. Bakso dengan penambahan jagung 
diharapkan dapat diterima dan disukai masyarakat dikarenakan 
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jagung merupakan sumber potensi pangan terbesar kedua yang 
ada di Indonesia dan mudah didapatkan di pasaran (Erliani, 
Syamsidah, dan Widodo. 2020). 
Uwi ungu merupakan sumber karbohidrat yang 
berpotensi sebagai sumber antioksidan alami. Pada saat ini 
pemanfaatan uwi ungu masih terbatas dengan cara dikukus 
dan langsung dikonsumsi. Pembuatan tepung uwi ungu 
bertujuan untuk memperpanjang umur simpannya dan 
mempermudah pemanfaatannya. Pengolahan umbi uwi ungu 
menjadi tepung dapat memperpanjang umur simpan bahan 
baku dan mempermudah jika akan diolah menjadi bentuk 
olahan yang beragam (Tamaroh. 2020). Pemanfaatan ubi jalar 
masih kurang sedangkan sumber pangan lokal ini memadai 
jumlahnya di Indonesia. Pengolahan ubi jalar dalam 
masyarakat biasanya hanya dijadikan bubur, keripik, direbus 
dan digoreng. Ubi jalar dapat dikembangkan sebagai bahan 
baku industri pengolahan pangan dengan dijadikan tepung 
murni dan komposit. Ubi jalar dalam bentuk tepung lebih 
fleksibel dan berpotensi untuk dikembangkan dalam 
pengolahan produk pangan berbasis sumber pangan lokal yang 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri (Lestari. 
2020). Brokoli merupakan sayuran dengan kalori yang rendah, 
rendah lemak, bebas kandungan lemak jenuh, tinggi kalium, 
rendah sodium, dan tidak mengandung kolesterol. Brokoli 
merupakan sayuran yang memiliki banyak manfaat yang 
berguna bagi tubuh. Brokoli merupakan sayuran yang 
mengandung agen anti kanker yaitu indoles, sulforaphane (zat 
ini akan membentuk enzim yang mampu melawan kanker, 
diabetes, penyakit jantung, osteoporosis, dan tekanan darah 
tinggi), isotiocyanate, glukosinate, ditihiolthione, dan beta 
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karoten. Brokoli memiliki manfaat lain yaitu menormalkan 
kadar gula darah, menurunkan kadar kolesterol jahat, serta 
kandungan vitamin A dan C dalam brokoli yang bermanfaat 
sebagai antioksidan (Azeliya. 2013). Tepung adalah partikel 
padat yang berbentuk butiran halus atau sangat halus 
tergantung pemakaiannya. Tepung biasanya digunakan untuk 
keperluan penelitian, rumah tangga, dan bahan baku industri. 
Pengolahan dan penambahan tepung brokoli pada bakso 
diharapkan dapat diterima atau masih batas aman untuk 
dikonsumsi oleh konsumen. produk kaldu ayam dan brokoli 






Kerangka pikir penelitian dapat dilihat pada Gambar 1. 
 




Penambahan imbangan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) akan 
mempengaruhi kualitas bakso daging broiler ditinjau dari 
segi segi tekstur, warna, kadar air, WHC (Water Holding 





2.1 Daging Broiler 
Daging merupakan komoditas peternakan yang 
mengandung protein hewani bermutu tinggi dan mampu 
memenuhi zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Daging dapat 
diolah dalam berbagai jenis produk yang menarik dengan 
aneka bentuk dan rasa yang unik dengan tujuan dapat 
memperpanjang masa simpan serta meningkatkan nilai 
ekonomis tanpa mengurangi nilai gizi dari daging yang diolah. 
Olahan daging yang sudah lama dikenal dan sangat digemari 
masyarakat Indonesia adalah bakso (Montolalu, N. Lontaan, S. 
Sakul, dan A. Dp. Mirah. 2013). 
Daging ayam lebih banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat dibandingkan dengan daging sapi karena harga 
daging ayam relatif lebih murah dibandingkan daging sapi. 
Konsumsi daging ayam di Indonesia pada tahun 2016 sebesar 
5.110 kg atau meningkat sebanyak 6,52% dari konsumsi tahun 
2015 sebesar 4.797 kg. Jumlah konsumsi daging ayam 
mencapai 84,07% dari total konsumsi daging ternak lainnya 
(Slamet, Purnomo, dan Soedibyo. 2019). 
Daging ayam adalah otot skeletal dari karkas ayam 
yang aman, layak, dan lazim untuk dikonsumsi. Daging ayam 
adalah bahan pangan yang memiliki kandungan nutrisi 
seimbang yang dibutuhkan oleh tubuh. Kualitas daging 
merupakan suatu kombinasi dan variasi dari sifat-sifat daging 
sehingga produk daging dapat dimakan. Kualitas daging dapat 
terlihat dari sifat nutrisi, fisik, dan sensori. Sifat nutrisi daging 
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ditunjukkan dengan kandungan air, protein dan lemak (Bosco, 
Castellini, and Bernardini. 2001; Hidayah, Ambarsari, dan 
Subiharta. 2019).  
Komponen Nutrisi Daging Ayam Pedaging dalam 100 
gram Berdasarkan Direktorat Jenderal Peternakan dan 
Kesehatan Hewan Tahun 2014 dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Komponen Nutrisi Daging Ayam Pedaging dalam 
100 gram 
Nilai Gizi Satuan Jumlah 
Kalori Kilokalori 404,00 
Protein Gram 22,00 
Lemak Gram 60,00 
Kalsium Gram 13,00 
Fosfor Milligram 190,00 
Vitamin A Milligram 243,00 
Vitamin B1 Gram 0,80 
Vitamin B6 Gram 0,16 
Sumber: Direktorat Jenderal Peternakan dan Kesehatan Hewan 
(2014) 
 
Daging ayam broiler memiliki daging yang lebih tebal 
serta tekstur yang lebih lembut dibandingkan dengan daging 
ayam kampung. Daging ayam broiler mudah didapatkan di 
pasaran maupun supermarket dengan harga yang terjangkau. 
Daging ayam mengandung gizi tinggi, yaitu protein sebesar 
18,2 g / 100 g daging ayam broiler dan lemaknya berkisar 25 
g. (Depkes, 1996; Alamsyah, Basuki, Prarudiyanto, dan 
Cicilia. 2019). 
Daging ayam memiliki cita rasa dan aroma yang enak 
dan disukai banyak orang sehingga daging ayam dapat diolah 
menjadi berbagai macam olahan makanan. Manfaat daging 
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ayam dapat meningkat dengan cara dimasak, digoreng, disate, 
diasap, dan diolah menjadi produk lain yang menarik antara 
lain kornet, sosis, dendeng, abon, nugget, dan bakso (Melia,. 
Juliyarsi, dan Rosya. 2010). 
 
2.2 Bakso  
Bakso merupakan bahan pangan yang terbuat dari 
daging sebagai bahan utama, baik daging sapi, ayam, ikan, 
udang, maupun itik. Bahan pembuatan bakso terdiri dari 
daging yang telah dihaluskan yang dicampur dengan bahan 
tambahan antara lain tepung tapioka, tepung brokoli, tepung 
uwi, bawang putih, garam, gula, merica, STPP (Sodium 
Triphosphate) , putih telur, es batu. Adonan bakso yang telah 
jadi kemudian dibentuk menjadi bulatan menyerupai bola. Cita 
rasa dan tekstur bakso yang kenyal menjadikan bakso disukai 
semua kalangan, mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. 
Bakso umumnya diolah menjadi beragam hidangan, seperti 
bakso kuah, bakso panggang, sate bakso, tumis bakso, dan 
lainnya (Melia,. Juliyarsi, dan Rosya. 2010). 
Bakso yang terdapat di pasaran memiliki kualitas yang 
berbeda-beda. Parameter yang digunakan oleh masyarakat 
untuk menentukan bagus atau tidaknya suatu produk bakso 
adalah tingkat kekenyalannya. Masyarakat cenderung 
menyukai bakso yang teksturnya kenyal dan tidak menyukai 
bakso yang terlalu empuk atau terlalu keras. Bakso dengan 
nilai kekerasan tertentu ialah bakso yang disukai oleh 
masyarakat (Pramuditya dan Yuwono. 2014). 
Proses pembuatan bakso dimulai dari pemilihan 
daging yang akan digunakan yaitu daging segar atau daging 
yang belum mengalami pelayuan. Daging yang digunakan 
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adalah daging ayam fillet yang dipotong kecil-kecil dan 
digiling dalam mesin penggiling. Penggilingan dilakukan dua 
tahap agar diperoleh adonan yang lembut. Adonan terdiri dari 
bumbu utama (bawang putih, garam halus, dan merica) yang 
telah dihaluskan dan bahan-bahan lainnya (tepung dan es batu) 
yang dicampurkan pada proses penggilingan kedua. Adonan 
yang telah terbentuk kemudian dituangkan kedalam baskom 
plastik untuk dicetak menjadi bulatan-bulatan kecil. Bulatan-
bulatan bakso yang telah terbentuk kemudian direbus didalam 
panci yang berisi air panas. Perebusan dilakukan sampai bakso 
matang yang ditandai dengan mengapungnya bakso ke 
permukaan. Bakso yang telah matang kemudian ditiriskan 
(Kurniawan,. Al-Baarri, dan Kusrahayu. 2012). 
Bakso ayam adalah produk olahan daging yang 
menggunakan teknologi restructured meat, yaitu teknik 
pengolahan daging yang bertujuan untuk meningkatkan nilai 
tambah dari daging berkualitas rendah menjadi berkualitas 
tinggi. Daging berkualitas rendah diakibatkan potongan daging 
yang relatif kecil dan tidak beraturan, sehingga daging tersebut 
perlu disatukan kembali menjadi ukuran yang lebih besar dan 
disajikan sebagai olahan. Cara meningkatkan nilai tambah 
daging dilakukan dengan memperbaiki karakteristik produk 
seperti bentuk, tekstur, kekuatan ikatan, dan kandungan lemak. 
Adapun bahan yang dibutuhkan untuk memperbaiki 
karakteristik produk antara lain: bahan pengikat (binder), 
bahan pengisi (filler), dan bahan penstabil (stabilizer) 
(Wirawan, Rosyidi, dan Widyastuti. 2016). 
Bakso daging broiler banyak digunakan dalam proses 
pembuatan bakso karena mempunyai kelebihan antara lain, 
termasuk daging putih, lebih disukai konsumen, harganya 
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relatif murah, kandungan kolesterol yang rendah, tekstur lebih 
empuk, lembut, halus, tulang dada lentur, marbling yang 
cukup, dan jaringan lemak yang minimal. (Montolalu, dkk. 
2013). 
 
2.3 Tepung Brokoli 
Brokoli (Brassica oleracea) merupakan sayuran yang 
kaya akan nutrisi dan mikronutrien, diantaranya adalah 
protein, vitamin A, B6, C, D, E, K, thiamin, riboflavin, niasin, 
folat, dan beberapa mikronutrien lainnya. Brokoli mentah 
memiliki kandungan nutrisi per 100 gram yang terdiri dari 
Energi 1,5%, Karbohidrat 5%, Protein 5%, Total lemak 1%, 
Kolesterol 0%, Serat 7%, Vitamin B 11%, Vitamin A 21%, 
Vitamin C 149%, Vitamin E 1,5%, Vitamin K 85%, Sodium 
2%, Kalium 7%, Kalsium 5%, Tembaga 5,5%, Besi 9%, 
Magnesium 5%, Mangan 9%, Selenium 5%, dan Zinc 4% 
(Afifah. 2017; Zulaikhah, Fauziah, dan Candrasari. 2019). 
Brokoli merupakan sayuran yang memiliki kandungan 
beta-karoten dalam jumlah cukup tinggi, yaitu 623 IU/100 
gram. Brokoli  biasanya  dikonsumsi  setelah dimasak.  
Pengolahan yang dilakukan yaitu menggunakan sumber panas, 
seperti merebus, mengukus, dan menumis. Pengolahan dapat 
mempengaruhi kandungan zat gizi yang terdapat dalam bahan 
makanan sehingga proses hydrothermal berpengaruh terhadap 
kemampuan penghambatan berkurangnya beta-karoten (Sani, 
Setyowati, dan Kadaryati. 2019). 
Penambahan brokoli pada bakso dapat mengubah serat 
dari bakso menjadi lebih baik dengan cara menambahkan 
tepung brokoli pada adonan. Penambahan tepung brokoli pada 
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bakso bertujuan untuk mengetahui mutu bakso daging broiler 
(Gonal, Buchari, Sumarto. 2017). 
2.4 Tepung Uwi 
Uwi (Dioscorea alata) merupakan jenis umbi-umbian 
yang tumbuh di Indonesia namun belum dimanfaatkan secara 
optimal dikarenakan belum banyak publikasi mengenai 
karakteristik jenis-jenisnya. Wild Yam (Dioscorea spp.) di 
Indonesia dikenal dengan nama uwi, yaitu jenis umbi-umbian 
yang saat ini sulit dijumpai di pasaran. Penanaman umbi uwi 
masih cukup luas di pedesaan, yaitu terdapat lebih dari 600 
spesies dari genus Dioscorea spp., antara lain Dioscorea 
hispida (gadung), Dioscorea esculenta (gembili), Dioscorea 
bulbifera (gembolo), Dioscorea alata (uwi ungu/purple yam), 
Dioscorea opposite (uwi putih), Dioscorea villosa (uwi 
kuning), Dioscorea altassima, Dioscoreaelephantipes, dan 
lain-lain (Anonim, 2009). Dioscorea spp. merupakan jenis 
tanaman yang mengandung inulin dalam jumlah yang cukup 
tinggi, namun belum pernah ada publikasi tentang kadar inulin 
pada masing-masing jenis umbi uwi yang ada (Winarti, 
Harmayani, Nurismanto. 2011). 
Uwi (Dioscorea alata) merupakan tanaman pangan 
lokal yang prospektif dan dapat digunakan sebagai pangan 
fungsional serta bahan diversifikasi pangan. Uwi mengandung 
karbohidrat dan protein tinggi namun rendah kadar gula. Uwi 
bermanfaat sebagai pengganti nasi untuk penderita diabetes, 
mengurangi risiko terkena kanker payudara, penyakit 
kardiovaskular, dan dapat digunakan sebagai obat terapi pada 
penderita osteoporosis dan memelihara kesehatan usus. Uwi 
(D. alata) memiliki mutu rasa yang lebih baik dibandingkan 
jenis-jenis lain yang masih satu marga (Dioscorea spp.) 
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(Bimantoro 1981). Di Indonesia, pemanfaatan uwi masih 
terbatas pada olahan makanan tradisional saja (dikukus, 
digoreng, dibakar, dan dibuat keripik), padahal uwi dapat 
diolah menjadi tepung. Kelebihan bentuk olahan ini antara lain 
bahan mudah disimpan, volumenya kecil, mudah dalam 
transportasi, dan lebih fleksibel untuk berbagai produk pangan 
olahan (Hapsari. 2014). 
Peningkatan konsumsi terigu menjadi tinggi 
dikarenakan tingginya permintaan oleh industri pangan. 
Alternatif yang digunakan untuk mengurangi impor terigu 
adalah dengan memanfaatkan tepung dari bahan pangan lokal 
seperti tepung uwi. Tepung uwi merupakan tepung hasil 
pengolahan umbi uwi. Uwi merupakan tanaman membelit 
yang panjangnya dapat mencapai 10 meter. Spesies ini 
memiliki variasi yang besar dalam hal bentuk dan warna umbi, 
seperti uwi beras, legi, putih, ulo, luyung putih, luyung 
senggani, luyung kuning, kuning, butun, bangkulit, ungu, dan 
senggani. (Harzau dan Estiasih. 2013). 
Uwi (Dioscorea spp.) adalah tanaman pangan pokok 
berpati yang sangat penting dalam pertanian tropika dan sub 
tropika, karena tanaman ini menunjukkan siklus pertumbuhan 
yang kuat (Afidin, Hendrawan, dan Yulianingsih. 2014). 
Penanaman umbi-umbian sebagai sumber pangan alternatif 
dalam pemenuhan kebutuhan pangan berkualitas dapat 
memberikan pengaruh signifikan terhadap ketahanan pangan 
(Sibuea, Kardhinata, dan Ilyas. 2014). Namun ternyata, 
keberadaan uwi lokal di Indonesia mulai tergusur dikarenakan 
keengganan petani untuk menanam uwi. Permasalahan ini 
disebabkan oleh nilai ekonomi yang rendah dan belum 
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tereksplorasinya manfaat dari uwi (Hapsari, 2014; Bahraini, 
Diana, Nawas, Ritna, Salonga, dan Cipta. 2018). 
2.5 Tekstur 
Tekstur pada bakso merupakan salah satu penentu 
kualitas bakso dari segi fisik. Faktor yang mempengaruhi 
tekstur bakso antara lain kandungan air dan lemak yang 
terdapat pada beberapa bahan tambahan yang digunakan. 
Pengujian tekstur yang biasa digunakan menggunakan alat- 
alat seperti tensile strength, textur analyzer, dan penetrometer. 
Ketiga alat tersebut kurang lebih memiliki fungsi yang hampir 
sama, hanya saja yang menggunakan satuan berbeda pada 
hasilnya (Falahudin, 2013 dalam Yufidasari, Waluyo, 
Indrayani, dan Viranto. 2020). 
Tensile Strength adalah beban maksimal yang dapat 
ditahan oleh sebuah bahan ketika diregangkan sebelum bahan 
terputus atau sobek. Semakin besar nilai tensile strength maka 
ketahanan terhadap gaya tarik akan lebih baik sehingga produk 
tidak mudah putus (Winifati dan Mubarok. 2020). 
2.6 Warna 
Warna pada produk bakso merupakan hal yang 
penting karena yang diamati pertama kali adalah bentuk dan 
warnanya. Bakso memiliki ciri khas warna yang cerah atau 
terang. Pengujian warna dilakukan secara objektif 
menggunakan alat Colorimeter fotoelektrik yang disebut juga 
Colorimeter Hunter. Sistem notasi warna Hunter dicirikan 
dengan tiga parameter L* (lightness), a* (redness), dan b* 
(yellowness) (Indiarto, Nurhadi, dan Subroto. 2012). Warna 
merupakan sifat bahan yang berasal dari penyebaran sinar. 
Warna merupakan faktor penentu menarik atau tidaknya suatu 
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produk karena berperan sebagai penentu tingkat kesukaan 
konsumen dalam menilai suatu produk (Riyadi dan Atmaka, 
2010 dalam Yufidasari, dkk 2020). 
Prosedur pengujian perubahan warna dilakukan 
menggunakan digital colorimeter dengan metode CIE-L*a*b* 
yang diuji pada menit ke-0 hingga menit ke-10, sehingga  
diperoleh L*, a*, dan b* serta  perbedaan  warna  yang  
dinyatakan dalam ΔE (Anisuzzaman, Bono, Krishnaiah, and 
Hussin. 2014 dalam Mochtar, Rizqiati, Al-Baarri. 2020). 
2.7 Kadar Air  
Air merupakan komponen penting dalam bahan 
makanan karena air dapat mempengaruhi penampakan, 
tekstur, dan cita rasa makanan. Perubahan makanan sebagian 
besar terjadi dalam media air yang ditambahkan atau berasal 
dari bahan itu sendiri. Kadar air bakso menurut SNI 
3818:2014 yaitu maksimal 70%. (Montolalu, dkk. 2013). 
Syarat Mutu Bakso Daging Berdasarkan SNI 
3818:2014 dapat dilihat pada Tabel 2.  
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Tabel 2. Syarat Mutu Bakso Daging Berdasarkan SNI 
3818:2014 





1. Keadaan    








 1.3 Warna - Normal Normal 
 1.4 Tekstur - Kenyal Kenyal 
2. Kadar Air % (b/b) Maks. 70.0 Maks. 70.0 
3. Kadar Abu % (b/b) Maks. 3.0 Maks. 3.0 
4. Kadar Protein (N x 
6,25) 
% (b/b) Min. 11.0 Min. 8.0 
5. Kadar Lemak  % (b/b) Maks. 10 Maks. 10 
6. Cemaran logam  
 6.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0.3 Maks. 0.3 
 6.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1.0 Maks. 1.0 
 6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40.0 Maks. 40.0 
 6.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0.03 Maks. 0.03 
7. Cemaran arsen mg/kg Maks. 0.5 Maks. 0.5 
8.  Cemaran mikroba  
 8.1 Angka lempeng 
total 
koloni/g Maks. 1 x 105 Maks. 1 x 105 
 8.2 Koliform   APM/g Maks. 10 Maks. 10 
 8.3 Escherichia coli APM/g < 3 < 3 
 8.4 Salmonella sp. - Negatif/25 g Negatif/25 g 
 8.5 Staphylococcus 
aureus 
koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 
 8.6 Clostridium 
perfringens 
koloni/g Maks. 1 x 102 Maks. 1 x 102 
Sumber: SNI 3818:2014 
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Kadar air adalah jumlah air total yang terkandung 
dalam bahan pangan dan merupakan parameter uji yang 
penting. Air dapat mempengaruhi tekstur produk, menetukan 
acceptability, dan menentukan masa simpan dari sebuah 
produk (Chamidah. 2020). 
Kadar air yang tinggi akan mengakibatkan mikroba 
untuk berkembangbiak dengan cepat. Kadar air sangat penting 
dalam menentukan daya awet dari bahan pangan, karena akan 
mempengaruhi sifat-sifat fisik, perubahan kimia, enzimatis, 
dan mikrobiologis bahan pangan (Buckle, Edward, Fleet, dan 
Wooton. 1987). Kadar air dalam bahan makanan dapat 
mempengaruhi kekerasan produk dan menentukan daya tahan 
pangan. Semakin banyak air yang terkandung dalam produk 
maka kekerasannya menurun. Bahan pangan yang memiliki 
kandungan air tinggi akan cepat busuk dibandingkan bahan 
pangan yang kadar airnya rendah (Linda. 2017). 
2.8 WHC (Water Holding Capacity)  
Water Holding Capacity (WHC) adalah kemampuan 
daging untuk mengikat airnya.  Water Holding Capacity 
(WHC) juga didefinisikan sebagai air yang ditambahkan 
selama ada pengaruh kekuatan dari luar misalnya pemotongan 
daging, pemanasan, penggilingan, dan tekanan (Arief, 
Pramono, dan Bintoro. 2012). 
Water Holding Capacity (WHC) merupakan 
kemampuan protein daging mengikat air. WHC yang stabil 
berhubungan erat dengan tingkat keempukan daging saat 
dimasak, sehingga semakin tinggi daya mengikat air maka 
akan semakin baik kualitas daging terkait palatabilitas 
konsumen. Kecenderungan daya mengikat air daging ayam 
yang lebih tinggi dapat juga disebabkan kandungan lemak 
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intramuskuler daging yang masih tinggi dan belum teroksidasi 
(Agustina, Widiyaningrum, dan Yuniastuti. 2012). 
Water Holding Capacity berfungsi untuk mengetahui 
seberapa besar kemampuan bahan untuk mengikat molekul air. 
WHC sangat berperan penting dalam pembentukan gel. 
Tekstur gel akan semakin baik bila daya serap air semakin 
baik pula. Faktor-faktor yang mempengaruhi nilai WHC 
antara lain, jenis bahan baku, bahan tambahan, lama 
penyimpanan, penanganan, dan pengolahan bahan baku 
(Huda, Aminah, Babji. 2000; Poernomo, Suseno, dan Subekti. 
2013). 
2.9 Uji Organoleptik 
Uji organoleptik adalah suatu cara untuk 
mengevaluasi kualitas makanan melalui panca indera manusia. 
Cara ini digunakan untuk menilai kualitas makanan yang diuji 
menggunakan organ panca indera. Uji ini dapat dilakukan 
untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap suatu produk 
yang dihasilkan (Soekarto dan Hubeis, 2000; Thalib. 2011). 
Variabel pengamatan pada uji organoleptik meliputi 
warna, aroma, tekstur, kelengketan, kekenyalan, dan rasa. 
Secara umum, pengujian organoleptik menggunakan skor 1 
sampai 5 (1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 
4 = suka, 5 = sangat suka) (Kartika 1998; Mahasanti. 2017). 
Uji organoleptik dilakukan  pada  empat  parameter  
yaitu  warna, aroma, rasa, dan tekstur. Karena suka atau 
tidaknya konsumen terhadap suatu produk dipengaruhi oleh 
warna,  bau, rasa, dan rangsangan mulut (Sari, Marliyati, 
Kustiyah, Khomsan, dan Gantohe. 2014). Uji organoleptik 
memiliki beberapa aspek pengujian yaitu berupa warna, rasa, 
bau (aroma) dan tekstur. Metode analisa yang digunakan yaitu 
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panelis diminta untuk menguji sampel yang telah diberi kode 
dan mencatat penilaiannya sesuai dengan ketentuan dalam 
lembar kuisioner. Panelis memberikan skor 1 (terendah) dan 5 
(tertinggi) untuk tiap sampel (Mahasanti. 2017).  
Uji organoleptik merupakan hasil reaksi fisikologik 
berupa tanggapan atau kesan mutu oleh sekelompok orang 
yang disebut dengan panelis. Panelis adalah sekelompok orang 
yang bertugas menilai sifat atau kualitas bahan berdasarkan 
kesan subyektif. Soekarto (1985) mengelompokan panelis ke 
dalam enam kelompok, yaitu: panelis pencicipan perorangan, 
panelis pencicipan terbatas, panelis terlatih, panelis agak 
terlatih dan, panelis konsumen (Suradi. 2007). 
2.9.1 Tekstur 
Tekstur merupakan sifat bahan atau produk yang dapat 
dilihat dan dirasakan melalui sentuhan kulit. Sifat tekstur dapat 
diperkirakan dengan menggunakan mata seperti kehalusan 
atau kekerasan dari permukaan bahan atau kekentalan cairan. 
Tekstur makanan dapat ditentukan melalui tes mekanik 
(tensile strength) atau dengan analisis penginderaan 
(organoleptik) yang menggunakan panelis sebagai tester 
terhadap produk pangan yang akan di uji (Engelen. 2018).  
Tekstur bakso yang tepat yaitu kompak, elastis, 
kenyal, tidak ada serat daging yang terlalu berlebih, tidak 
lembek, tidak berair, dan tidak rapuh. Konsumen cenderung 
menyukai bakso yang teksturnya kenyal dan tidak menyukai 
bakso yang terlalu empuk atau terlalu keras. Nilai kekerasan 
tertentu yang disukai oleh masyarakat pada bakso dapat 
digunakan sebagai syarat tambahan dalam SNI 3818:2014 
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untuk menjadi standar pada kualitas bakso (Wibowo 1995; 
Mahasanti. 2017). 
Faktor yang mempengaruhi tekstur bakso adalah 
komposisi bakso, proses pembuatan, dan lama pemanasannya. 
Apabila ketiga faktor tersebut dilakukan dengan tepat dan 
sesuai standar yang telah ditetapkan, maka akan menghasilkan 
produk yang sesuai dengan keinginan. Karena, apabila salah 
satu faktor tersebut tidak terpenuhi, maka bakso akan memiliki 
tekstur yang tidak sesuai (Pramuditya, dkk. 2014).  
2.9.2 Warna 
Warna bakso ditentukan oleh daging ayam ras yang 
digunakan. Warna daging ayam kemerahan karena kandungan 
pigmen myoglobin. Pemasakan mengakibatkan warna daging 
ayam menjadi pucat dan agak kehijauan setelah dimasak 
(Pizato, Cortez-Vega, and Prentice. 2015 dalam Wariyah dan 
Riyanto 2018). 
Warna bakso sapi yang tepat yaitu coklat muda cerah 
atau abu-abu. Warna tersebut harus merata pada seluruh 
permukaan bakso tanpa ada warna lain. Sedangkan warna 
bakso ayam yang tepat adalah putih cerah (Wibowo 1995; 
Mahasanti. 2017). 
Warna bakso ayam tergolong cukup terang (putih 
keabu-abuan). Penentu utama warna daging adalah konsentrasi 
myoglobin dan hemoglobin, dimana myoglobin berbeda antara 
otot (merah dan putih), umur, spesies, bangsa, dan lokasi otot. 
Menurut Hadiwiyoto (1992), daging unggas mengandung 
lebih sedikit myoglobin, karena itu daging unggas tidak 




Menurut Ariefta, Dewi, dan Rohmadon (2019) 
dijelaskan bahwa:  
 ∆L* (L* sampel – L* standar) 
= perbedaan terang dan gelap 
(+) : lebih terang 
(-) : lebih gelap 
 ∆a*  (a* sampel – a* standar) 
(+) : merah 
(-) : hijau 
 ∆b*  (b* sampel – b* standar) 
(+) : lebih kuning 
(-) : biru 
2.9.3 Aroma  
Aroma merupakan parameter untuk menentukan 
kelezatan bahan makanan. Menurut Zuhra (2006), indera 
penciuman yang digunakan untuk parameter aroma yaitu 
hidung (Hairunnisa, dkk. 2016). Pengujian aroma sebaiknya 
dilakukan oleh panelis terlatih agar data yang dihasilkan tepat 
dan akurat. 
Aroma disebut juga pencicipan jarak jauh karena 
panelis dapat mengenal lezatnya makanan hanya dengan 
mencium aromanya dari jarak jauh. Aroma bakso dipengaruhi 
oleh aroma daging, aroma tepung bahan pengisi, bumbu-
bumbu, dan bahan lain yang ditambahkan. Pemasakan dapat 
mempengaruhi warna, bau, rasa dan produk daging 




Aroma bakso yang tepat yaitu bau khas daging 
dominan, tanpa bau tengik, masam, basi atau busuk, dan bau 
bumbu cukup tajam. Aroma mempengaruhi tingkat kesukaan 
panelis dalam mencoba produk yang ada. Aroma yang lezat 
tentu saja disukai oleh konsumen, sedangkan aroma yang 
menyimpang tidak akan disukai oleh konsumen (Wibowo 
1995; Mahasanti. 2017). 
2.9.4 Rasa  
Rasa merupakan faktor penentu daya terima 
konsumen terhadap produk pangan. Penilaian rasa lebih 
banyak menggunakan alat indera perasa. Penginderaan rasa 
dibagi menjadi 4 faktor yaitu asin, asam, manis, dan pahit 
(Winarno, 1997). Rasa bakso juga dipengaruhi oleh aroma dan 
warna. Pada umumnya terdapat 3 macam rasa bakso yang 
sangat menentukan penerimaan konsumen yaitu kegurihan, 
keasinan, dan rasa daging (Andayani, 1999; Montolalu, dkk. 
2013). 
Rasa bakso yang tepat yaitu lezat, enak, rasa daging 
dominan, rasa bumbu menonjol tetapi tidak berlebihan, dan 
tidak terdapat rasa asing yang mengganggu. Pengujian rasa 
sebaiknya dilakukan oleh panelis terlatih agar mendapat data 
yang tepat dan akurat. Konsumen tentu saja lebih menyukai 
rasa bakso yang tepat dibandingkan rasa bakso yang 
menyimpang (Wibowo 1995; Mahasanti. 2017). 
Rasa bakso yang dihasilkan disebabkan oleh bumbu-
bumbu yang digunakan selama pengolahan yaitu garam, lada, 
bawang putih, dan flavour daging selama pemasakan,   
sehingga menimbulkan rasa yang utuh. Sebelum membuat 
bakso perlu dilakukan formulasi adonan terlebih dahulu. 
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Pencampuran bahan utama dan tambahan yang sudah 
diformulasi dengan tepat diharapkan dapat menghasilkan taste 






MATERI DAN METODE PENELITIAN 
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan secara berkelompok pada tanggal 
1 Agustus 2020 hingga 14 Januari 2021. Pembuatan bakso 
daging broiler dengan penambahan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) dilakukan di 
Laboratorium Pengolahan Daging Bagian Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya. Pengujian 
tekstur dilakukan di Laboratorium Pengujian Mutu dan 
Keamanan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 
Brawijaya. Pengujian warna dan WHC dilakukan di 
Laboratorium Fisikokimia Teknologi Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Brawijaya. Pengujian kadar air 
dilakukan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Daging 
Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada. Pengujian 
organoleptik dilakukan oleh panelis terlatih di Sidoarjo. 
3.2 Materi Penelitian 
Materi penelitian ini adalah daging ayam broiler 
bagian dada (fillet), tepung brokoli (Brassica oleracea) dan 
tepung uwi (Dioscorea alata) yang diperoleh dari Pasar 
Merjosari, Malang. Tepung brokoli dan tepung uwi komersial 
tanpa merk (hanya dikemas dengan plastik putih) diperoleh 
dari Laboratorium Materia Medica Batu kemudian dilanjutkan 
dengan memperkecil ukuran partikel menjadi 150 mesh 
dengan cara tepung dihaluskan dan diayak, serta bahan 
tambahan lain seperti tepung tapioka, garam dapur, gula, putih 
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telur, bawang putih, STPP (Sodium Triphosphate), merica, dan 
es batu.  
Pengujian tekstur dilakukan dengan menggunakan alat 
tensile strength. Pengujian warna dilakukan dengan 
menggunakan metode CIE-L*a*b*. Pengujian kadar air 
dilakukan dengan menggunakan metode AOAC (2007). 
Pengujian WHC (Water Holding Capacity) dilakukan dengan 
menggunakan metode Hamm (1972) yang membutuhkan 
sampel sebanyak 0,3 gram. Pengujian organoleptik dilakukan 
menggunakan metode uji hedonik (Tarwendah. 2017).  
Peralatan pembuatan bakso daging broiler antara lain 
food processor merk Vaganza, timbangan elektrik merk 
Nankai, kompor, panci, baskom, pisau, penyaring/peniris, dan 
sendok. Uji tekstur menggunakan alat tensile strength. Uji 
warna menggunakan colorimeter tipe CS-10. Uji kadar air 
menggunakan Food Scan merk FOSS North America, 8091 
Wallace Rd, Eden Prairie, MN 55344, USA. Uji WHC (Water 
Holding Capacity) menggunakan kertas saring Whatman 
nomor 42, 2 plat kaca, dan pemberat 35 kg. Uji organoleptik 
menggunakan piring, garpu, gelas, tisu, pisau, alat tulis, dan 
score sheet. Score sheet digunakan panelis untuk memberikan 
score terhadap produk yang telah dicoba. Panelis yang 
digunakan berjumlah 7 orang dan termasuk panelis terlatih 
(Juhartini. 2021). 
 
3.3 Metode Penelitian 
3.3.1 Rancangan Percobaan 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
metode percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 ulangan. Model tabulasi data 
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penelitian tertera pada Tabel 3 dan keterangan formulasi 
adonan pada bakso tertera pada Tabel 4. 
  
Tabel 3. Model Tabulasi Data Penelitian 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 
P0 P0U1 P0U2 P0U3 
P1 P1U1 P1U2 P1U3 
P2 P2U1 P2U2 P2U3 
P3 P3U1 P3U2 P3U3 
P4 P4U1 P4U2 P4U3 
P5 P5U1 P5U2 P5U3 
 
Keterangan formulasi adonan bakso daging broiler: 
P0 : Bakso broiler tanpa penambahan tepung brokoli 
maupun tepung uwi (control) 
P1 : Bakso broiler dengan penambahan 13, 6 gram 
tepung brokoli 
P2 : Bakso broiler dengan penambahan 10,2 gram tepung 
brokoli + 3,4 gram tepung uwi  
P3 : Bakso broiler dengan penambahan 6,8 gram tepung 
brokoli + 6,8 gram tepung uwi  
P4 : Bakso broiler dengan penambahan 3,4 gram tepung 
brokoli + 10,2 gram tepung uwi  





Tabel 4. Formulasi Adonan Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli   (Brassica oleracea) 





P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Daging broiler 187 187 187 187 187 187 55 Bahan utama 
Tepung 
tapioka 





0 13,6 10,2 6,8 3,4 0 
0-4 
Bahan tambahan 
Tepung uwi 0 0 3,4 6,8 10,2 13,6 Bahan tambahan 
Bawang putih 24 24 24 24 24 24 7,06 Pemberi rasa 








Merica 3 3 3 3 3 3 0,88 Penyedap rasa 
STPP 1 1 1 1 1 1 0,3 Pengenyal 
Putih telur 20 20 20 20 20 20 5,88 
Pengikat bahan 
tambahan 
Es batu 40 40 40 40 40 40 11,76 
Mempertahanka
n suhu 
Total adonan 340 353,6 353,6 353,6 353,6 353,6 353,6  
Persentase (%) 100 104 104 104 104 104 104 
Keterangan: Penambahan tepung brokoli dan tepung uwi 





3.3.2 Prosedur Pembuatan Bakso Daging Broiler  
Prosedur pembuatan bakso daging broiler yaitu 
menggunakan daging broiler (fillet) sebanyak 187 gram yang 
dipotong kecil-kecil kemudian digiling menggunakan food 
processor bersama es batu dan merica. Daging yang sudah 
digiling pada food processor kemudian ditambahkan tepung 
tapioka, garam, bawang putih mentah, STPP, dan putih telur 
serta dicampur sampai merata. Adonan yang telah merata 
kemudian ditambahkan tepung brokoli dan tepung uwi sesuai 
dengan masing-masing perlakuan dan diaduk kembali agar 
merata. Proses pencetakan adonan bakso dilakukan sebanyak 
dua kali dengan menyiapkan dua panci untuk perebusan. 
Perebusan pertama menggunakan suhu 45
o
C selama 15 menit 
atau sampai bakso mengapung dan perebusan kedua 
menggunakan air mendidih dengan suhu 95 sampai 98
o
C 
selama 30 menit. Bakso diangkat dan ditiriskan serta 
dilakukan analisis terhadap uji tekstur, warna, kadar, air, 
WHC, dan organoleptik. Diagram Alir Prosedur Pembuatan 








3.4 Variabel Penelitian 
Variabel yang diamati dalam penelitian adalah: 
1. Prosedur pengujian nilai tekstur menggunakan metode 
Texture Profile Analyzer (TPA) (Larmond, 1976) 
terdapat pada Lampiran 1. 
2. Prosedur pengujian nilai warna menggunakan metode 
CIE-L*a*b* (Hunter, 1976) terdapat pada Lampiran 2. 
3. Prosedur pengujian nilai kadar air menggunakan 
metode FOOS Food Scan menurut AOAC (2007) 
terdapat pada Lampiran 3. 
4. Prosedur pengujian nilai WHC menggunakan metode 
Hamm (1972) terdapat pada Lampiran 4. 
5. Prosedur pengujian organoleptik tekstur, warna, 
aroma, dan rasa menggunakan metode uji hedonik 
(panelis) menurut (Tarwendah, 2017) terdapat pada 
Lampiran 5. 
 
3.5 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan (pra-penelitian) bertujuan 
untuk mengetahui imbangan penambahan tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) pada 
komposisi adonan bakso daging broiler agar mendapatkan 
bakso yang dapat diterima oleh masyarakat. Tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) yang 
digunakan dalam pembuatan bakso daging broiler memiliki 
ukuran 150 mesh. Penelitian pendahuluan yang pertama yaitu 
proses pembuatan adonan bakso daging broiler dengan baik 
dan benar. Penelitian pendahuluan kedua yaitu penambahan 
STPP pada bakso daging broiler sehingga dihasilkan bakso 
dengan tekstur yang kenyal. Penelitian pendahuluan ketiga 
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yaitu penambahan tepung brokoli pada bakso daging broiler, 
namun dikarenakan mash tepung yang digunakan masih 100 
mash maka menyebabkan rasa yang pahit di mulut. Penelitian 
pendahuluan keempat yaitu penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada bakso daging broiler dengan mash yang telah 
diperkecil yaitu 150 mash dan takaran yang sesuai. Penelitian 
pendahuluan kelima dilakukan dengan penambahan 13,6 gram 
tepung brokoli dan 13,6 gram tepung uwi yang memiliki rasa 
sesuai atau tepat dan masih memiliki tekstur bakso yang lunak. 
Penelitian pendahuluan yang telah dilakukan 
menghasilkan durasi perebusan yang optimal dari formulasi 
adonan bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli dan tepung uwi. Perebusan dilakukan sebanyak dua 
kali, dimana pada perebusan pertama dilakukan pada suhu 
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C selama 15 menit dan perebusan kedua dilakukan pada air 
mendidih dengan suhu 95 sampai 98
o
C selama 30 menit. 
Formulasi adonan pada P0 ditetapkan sebagai control, P1 
dengan penambahan 13,6 gram tepung brokoli, P2 dengan 
penambahan 10,2 gram tepung brokoli dan 3,4 gram tepung 
uwi, P3 dengan penambahan 6,8 gram tepung brokoli dan 6,8 
gram tepung uwi, P4 dengan penambahan 3,4 gram tepung 
brokoli dan 10,2 gram tepung uwi dan P5 dengan penambahan 
13,6 gram tepung uwi. 
 
3.6 Analisis Data 
Data yang diperoleh dilakukan analisis ragam atau 
ANOVA (Analysis of Varience) menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1991 dalam Madinawati, 
Serdiati, dan Yoel. 2011). Jika terdapat perbedaan antar 
perlakuan maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
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Duncan. Model linear Rancangan Acak Lengkap (RAL) 





Yij : Pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j 
μ : Nilai tengah populasi 
τi : Pengaruh perlakuan ke-i  
εij : Galat perlakuan ke-i dan ulangan ke-j  
i : Perlakuan 1,2,….,t  
j : Ulangan 1,2,….,r  
 





3.7 Batasan Istilah  
1. Bakso Daging Broiler : Produk olahan daging 
yang dibuat dari daging 
hewan ternak yang 
dicampur pati dan bumbu-
bumbu, dengan atau tanpa 
penambahan bahan pangan 
lainnya, dan atau bahan 
tambahan pangan yang 
diizinkan, yang berbentuk 
bulat atau bentuk lainnya 
dan dimatangkan (SNI 
3818:2014).  
Yij = μ + τi + εij 
 
UJBDα = q(√KT galat/r) 
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2. Tepung Brokoli : Bubuk brokoli yang 
kering mengandung kadar 
air yang cukup untuk 
memperbaiki tekstur dari 
bakso sehingga membuat 
tekstur bakso menjadi lebih 
padat dan kenyal (Fellows, 
2000; Gonal, dkk. 2017). 
3. Tepung Uwi : Penetapan standar mutu 
tepung umbi uwi dilakukan 
dengan membandingkan 
hasil analisis mutu tepung 
umbi uwi dengan syarat 
mutu tepung singkong 
(SNI 01-2997-1992) dan 
tepung tapioka (SNI 01-
3451-1994). 
4. Tekstur : Suatu sifat karakteristik 
kelenturan dari produk 
yang berbentuk padat dan 
kenyal (SNI 3818:2014). 
5. Warna : Suatu sifat karakteristik 
produk yang berwarna 
normal dan menyerupai 
warna aslinya (SNI 
3818:2014). 
Kadar Air : Jumlah air 
total yang terkandung 
dalam bahan pangan tanpa 
memperhatikan kondisi 
atau derajat keterikatan air 
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dengan nilai maksimal 
70% (SNI 3818:2014). 
6. WHC : Kemampuan daging 
untuk mengikat airnya atau 
air yang ditambahkan 
selama ada pengaruh 
kekuatan dari luar 
misalnya pemotongan 
daging, pemanasan, 
penggilingan dan tekanan 
dengan nilai maksimal 
20%-60% (SNI 
3818:2014). 
7. Organoleptik : Suatu parameter yang 
terdiri dari tekstur, warna, 
aroma, dan rasa yang 
bertujuan untuk 
mengetahui citarasa dari 
suatu produk (bakso) yang 
dapat dianalisis 
menggunakan tes mekanik 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Pengaruh Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
terhadap Uji Tekstur Bakso Broiler 
 
Nilai tekstur bakso daging broiler dengan 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) yang disajikan pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Rataan Hasil Tekstur Bakso Daging Broiler 
dengan Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 








Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai 
tekstur. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso tidak 
mempengaruhi nilai tekstur dari bakso daging broiler. 
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Tabel 5. menunjukkan bahwa nilai rataan tekstur 
bakso daging broiler berkisar antara 13,90 sampai 22,93 N. 
Nilai tekstur bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli dan tepung uwi menunjukkan adanya peningkatan 
rataan tekstur pada perlakuan P0 sampai dengan P5 meskipun 
tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata atau non 
signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan tekstur tertinggi yaitu 22,93 N terdapat 
pada P5 (0% tepung brokoli + 4% tepung uwi) dimana 
dilakukan penambahan tepung uwi sebanyak 13.6 gram uwi 
dari total adonan bahan, sedangkan nilai rataan tekstur 
terendah yaitu 13,90 N terdapat pada P0 (0% tepung brokoli + 
0% tepung uwi). Semakin tinggi penambahan tepung yang 
diberikan akan membuat tekstur bakso menjadi semakin keras 
atau kasar. Hal ini sesuai dengan pernyataan Montolalu, dkk 
(2013) yang menyatakan bahwa tekstur bakso ditentukan oleh 
kandungan air, kandungan lemak, dan jenis karbohidrat. 
Kandungan air yang tinggi akan menghasikan tekstur yang 
lembek begitu juga dengan kadar lemak yang tinggi akan 
menghasilkan bakso yang berlubang–lubang sehingga dapat 
mempengaruhi tektur bakso (Octavianie, 2002). Aspek yang 
dinilai dari tekstur bakso ditandai dengan kasar atau halusnya 
produk yang dihasilkan (Soeparno, 2005). 
Daging ayam mempunyai tekstur yang halus karena 
daging ayam mempunyai serabut otot yang kecil, sehingga 
mempunyai struktur myofibril yang lebih kecil. Hal yang 
mempengaruhi tekstur daging adalah kandungan jaringan ikat 
serta ukuran berkas otot. Kandungan protein daging ayam juga 
relatif tinggi sehingga mempunyai kemampuan mengemulsi 
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lemak yang lebih besar dan sangat mempengaruhi tekstur 
bakso (Montolalu, dkk. 2013). 
Adonan yang emulsinya stabil akan menyebabkan 
tekstur yang lebih baik. Tekstur juga dipengaruhi oleh tepung 
sebagai bahan pengisi, dimana pada saat dimasak, protein 
daging yang mengalami pengerutan akan diisi oleh molekul-
molekul pati yang dapat mengkompakkan tekstur. Kandungan 
gluten dari jenis tepung dapat mempengaruhi tekstur bakso. 
Semakin tinggi kadar gluten tepung yang digunakan maka 
semakin baik tekstur bakso yang dihasilkan (Maharaja, 2008). 
Tekstur juga dipengaruhi oleh garam yang digunakan karena 
sifat basis dari garam adalah menyebabkan terbentuknya gel 
sehingga dapat meningkatkan viskositas yang dilakukan 
dengan adanya pemasakan serta menghasilkan produk yang 
lebih kompak. 
Standar nilai tekstur bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu memiliki tekstur kenyal. Menurut Hardoko, 
dkk (2018), nilai tekstur dalam satuan Newton (N) 
menunjukan semakin besar nilai yang dihasilkan maka 
semakin keras tekstur produk (Paramartha, Sulastri, 
Widyasari, dan Zainuri. 2019). Hasil pada penelitian ini 
ternyata lebih tinggi jika dibandingkan penelitian Paramartha, 
dkk (2019) yang menyatakan bahwa nilai tekstur pada bakso 
daging broiler dengan penambahan tepung porang 
(Amorphophallus onchophyllus) berkisar antara 2,07 sampai 
4,49% yang dimana semakin tinggi persentase pemberian 
tepung porang (Amorphophallus onchophyllus) maka tekstur 




4.2 Pengaruh Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) terhadap 
Uji Warna Bakso Broiler 
 
Nilai warna bakso daging broiler dengan penambahan 
tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea 
alata) yang disajikan pada Tabel. 6. 
 
Tabel 6. Rataan Warna dan ∆E Intensitas Warna L*, a*, 
dan b* Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
Perlakuan 
Warna Score 
Warna± SD L* a* b* 
P0 70,17±1,99 -4,16±0,27 12,58±2,28 71.43b±2,22 
P1 53,20±0,59 -3,17±0,26 22,83±0,53 57,98a±0,37 
P2 54,57±0,18 -2,26±0,37 20,87±2,41 58,50a±0,71 
P3 54,94±0,64  -1,43±0,44 18,72±1,41 58,06a±1,05 
P4 54,39±2,11 -0,14±0,44 16,45±1,34 56,83a±2,35 
P5 53,33±2,17   1,29±0,48 13,32±1,25 54,99a±2,36 
Keterangan: Superscript (a dan b) menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata atau sangat signifikan 
(p<0,01) 
 
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler berbeda 
sangat nyata atau sangat signifikan (p<0,01) terhadap nilai 
warna. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso 
mempengaruhi nilai warna dari bakso daging broiler. 
Tabel 6. menunjukkan bahwa nilai rataan warna bakso 
daging broiler berkisar antara 54,99 sampai 71,43. Diketahui 
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bahwa sampel P0 (0% tepung brokoli + 0% tepung uwi) 
memiliki rataan skor paling tinggi dibandingkan dengan 
sampel yang lain. Hal ini karena pada P0 tidak terdapat 
penambahan baik dari tepung brokoli maupun tepung uwi. 
Semakin banyak penambahan tepung brokoli akan membuat 
warna bakso daging broiler menjadi hijau, sedangkan 
penambahan tepung uwi akan membuat warna bakso daging 
broiler menjadi coklat (menyerupai bakso sapi). Perubahan 
warna bakso daging broiler terjadi pada saat proses 
penambahan tepung pada masing-masing perlakuan. 
Nilai rataan warna terendah yaitu 54,99 terdapat pada 
P5 (0% tepung brokoli + 4% tepung uwi), dimana 
penambahan tepung uwi sebanyak 13,6 gram dari total adonan 
bahan. Penambahan tepung yang diberikan akan membuat 
warna bakso cenderung semakin gelap. Warna daging ayam 
broiler yang di marinasi dengan ekstrak tepung batang 
kecombrang menghasikan perubahan warna dari warna merah 
(daging) menjadi warna merah kecoklatan. Warna mempunyai 
peranan penting dalam produk pangan. Peranan itu sangat 
nyata pada tiga hal, yaitu daya tarik, tanda pengenal, dan 
parameter mutu (De Man, 1997). Warna daging ayam diukur 
menggunakan colorimeter memiliki tingkat kecerahan, 
kemerahan, dan kekuningan yang disimbolkan dengan L*, a* 
dan b* (Rahayu, Miwada, dan. Okarini. 2020)  
Standar nilai warna bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu memiliki warna normal (menyerupai bakso). 
Semakin lama marinasi daging ayam, maka akan 
menghasilkan warna merah kecoklatan cerah (L*, lightness), 
warna coklat kemerahan (a*, redness) dan warna coklat 
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kekuningan (b*, yellowness) semakin meningkat. Nilai warna 
(L*) hasil penelitian ini ternyata lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan penelitian Rahayu, dkk (2020) yang menyatakan 
bahwa nilai warna (L*) bakso daging broiler dengan ekstrak 
tepung batang kecombrang berkisar antara 37,06 - 42,98. 
Sedangkan untuk nilai warna (a*) dan nilai warna (b*) hasil 
penelitian ini ternyata lebih rendah jika dibandingkan dengan 
penelitian Rahayu, dkk (2020) yang menyatakan bahwa nilai 
warna (a*) pada bakso daging broiler dengan ekstrak tepung 
batang kecombrang berkisar antara 4,26 sampai 5,59, dan nilai 
warna (b*) pada bakso daging broiler dengan ekstrak tepung 
batang kecombrang berkisar antara 15,08 sampai 19,72, yang 
dimana semakin tinggi persentase pemberian ekstrak tepung 
batang kecombrang menyebabkan warna bakso daging broiler 
semakin tinggi.  
4.3 Pengaruh Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
terhadap Uji Kadar Air Bakso Broiler 
 
Nilai kadar air bakso daging broiler dengan 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 




Tabel 7. Rataan Hasil Kadar Air Bakso Daging Broiler 
dengan Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 








Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai 
kadar air. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso tidak 
mempengaruhi nilai kadar air dari bakso daging broiler. 
Tabel 8. menunjukkan bahwa nilai rataan kadar air 
bakso daging broiler berkisar antara 72,99 sampai 75,78%.  
Nilai kadar air bakso daging broiler dengan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi menunjukkan adanya 
penurunan rataan kadar air pada perlakuan P0 sampai dengan 
P5 meskipun tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 
atau non signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan kadar air tertinggi yaitu 75,78% terdapat 
pada P0 (0% tepung brokoli + 0% tepung uwi), sedangkan 
nilai rataan kadar air terendah yaitu 72,99% terdapat pada P4 
(1% tepung brokoli + 3% tepung uwi) dimana penambahan 
tepung brokoli sebanyak 3,4 gram dan tepung uwi sebanyak 
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10,2 gram dari total adonan bahan. Penambahan tepung hingga 
4% ternyata masih dalam batas aman untuk dikonsumsi. 
Semakin tinggi penambahan tepung brokoli memiliki 
kecenderungan akan meningkatkan kadar air pada bakso, 
sedangkan semakin tinggi penambahan tepung uwi memiliki 
kecenderungan akan menurunkan kadar air pada bakso. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan Handayani (2014) yang menyatakan 
bahwa brokoli memiliki kadar air hingga 90% dimana lebih 
tinggi dibandingkan kadar karbohidratnya. Bagian yang dapat 
dimakan dari brokoli memiliki kandungan air yang tinggi 
sebesar 89.30% (Fatharanni dan Anggraini. 2017). 
Kadar air yang tinggi pada bakso diduga terjadi karena 
adanya proses gelatinisasi atau terikatnya molekul air oleh pati 
ketika suspense pati air dipanaskan. Tepung tapioka dan 
tepung tambahan merupakan bahan pengisi (filler) pada bakso 
yang memiliki kemampuan mengikat air karena adanya proses 
pemanasan. Proses gelatinisasi terjadi karena air yang berada 
di luar granula pati bebas bergerak sebelum suspense 
dipanaskan. Setelah dipanaskan, sebagian air berada dalam 
butir-butir pati dan tidak dapat bergerak bebas karena terikat 
oleh gugus hidroksil dalam molekul pati, sehingga 
menyebabkan rongga-rongga pati merapat dan akan terbentuk 
tekstur pada bakso. Penentuan nilai kadar air akhir bahan pada 
proses pengeringan sangat penting dilakukan karena bertujuan 
untuk menghambat proses metabolisme bahan sehingga dapat 
memperpanjang umur simpan dari bahan pangan yang 
dikeringkan. Nilai kadar air akhir pada perlakuan suhu 
pengeringan 50°C dengan tekanan 15 cmHg dan suhu 
pengeringan 60°C dengan tekanan 15 cmHg menghasilkan 
nilai yang berbeda. Suhu pengeringan 50°C dengan tekanan 
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vakum 15 cmHg menghasilkan brokoli kering dengan kadar 
air akhir sebesar 6,05% BK, sedangkan suhu pengeringan 
60°C dengan tekanan vakum 15 cmHg menghasilkan brokoli 
kering dengan kadar air akhir sebesar 5,64% BK (Widyasanti, 
dkk. 2018). 
Penurunan kadar air disebabkan karena tepung 
berfungsi sebagai bahan pengikat yang dapat meningkatkan 
daya ikat air, dimana tepung akan mengikat air yang berada 
dalam matriks daging sehingga kadar air bakso semakin 
menurun. Penurunan kadar air akibat mekanisme interaksi pati 
dan protein menyebabkan air tidak dapat diikat secara 
sempurna karena ikatan hidrogen yang seharusnya mengikat 
air telah dipakai untuk mengikat interaksi pati dan protein. 
Semakin tinggi persentase tepung yang digunakan maka massa 
tepung didalam bakso akan semakin besar dan kadar air bakso 
akan semakin menurun. Penurunan ini disebabkan karena pati 
yang terkandung dalam tepung menambah berat total dan 
bersifat menyerap air, sedangkan kandungan air didalam 
daging tetap. Hal inilah yang mengakibatkan kandungan air 
menurun (Montolalu, dkk. 2013). 
Standar kadar air bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu maksimal 70%. Nilai rataan kadar air bakso 
daging broiler dengan penambahan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) berkisar antara 
72,99% - 75,78%. Hasil pada penelitian ini ternyata lebih 
tinggi jika dibandingkan penelitian Montolalu, dkk (2013) 
yang menyatakan bahwa kadar air pada bakso daging broiler 
dengan penambahan tepung ubi jalar berkisar antara 60,59 
sampai 64,72% yang dimana semakin tinggi persentase 
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pemberian tepung ubi jalar maka kadar air bakso daging 
broiler semakin menurun.  
 
4.4 Pengaruh Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
terhadap Uji WHC (Water Holding Capacity) Bakso 
Broiler 
 
Nilai WHC bakso daging broiler dengan penambahan 
tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea 
alata) yang disajikan pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Rataan Hasil WHC Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 








Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai 
WHC. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso tidak 
mempengaruhi nilai WHC dari bakso daging broiler. 
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Tabel 8. menunjukkan bahwa nilai rataan WHC bakso 
daging broiler berkisar antara 63,21 sampai 68,73%.  Nilai 
WHC bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli dan tepung uwi menunjukkan adanya kenaikan dan 
penurunan rataan nilai WHC pada perlakuan P0 sampai 
dengan P5 meskipun tidak menunjukkan adanya perbedaan 
yang nyata atau non signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan WHC tertinggi yaitu 68,73% terdapat 
pada P3 (2% tepung brokoli + 2% tepung uwi) dimana 
penambahan tepung brokoli dan tepung uwi masing-masing 
sebanyak 6,8 gram dari total adonan bahan, sedangkan nilai 
rataan WHC terendah yaitu 63,21% terdapat pada P0 (tanpa 
penambahan tepung brokoli dan tepung uwi). Semakin tinggi 
penambahan tepung brokoli memiliki kecenderungan akan 
meningkatkan nilai WHC pada bakso, sedangkan semakin 
tinggi penambahan tepung uwi memiliki kecenderungan akan 
menurunkan nilai WHC pada bakso. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Kartikasari, Hertanto, Pamungkas, Saputri, dan 
Nuhriawangsa (2020) yang menyatakan bahwa standar nilai 
WHC pada daging ayam sekitar 20 sampai 60%.  
WHC bakso dipengaruhi oleh konsentrasi protein, 
nilai pH, kekuatan ion, dan pemanasan. Konsentrasi protein 
yang dimaksud adalah semakin rendah konsentrasi protein, 
jumlah air yang terikat juga semakin menurun. Pemanasan 
pada proses pembuatan bakso akan menyebabkan protein 
terdenaturasi, sehingga semakin tinggi suhu maka jumlah air 
yang terikat semakin menurun. WHC diartikan sebagai 
kemampuan daging untuk mempertahankan kandungan airnya 
selama mengalami perlakuan seperti pemotongan, pemanasan, 
penggilingan dan pengolahan. (Hairunnisa, dkk. 2016). 
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Water Holding Capacity adalah kemampuan 
daging/bakso untuk mengikat/menahan air (Huff-Lonergan 
and Lonergan, 2005). WHC merupakan hal yang penting 
untuk kualitas daging dan produk daging termasuk bakso. 
Semakin besar daya mengikat air maka semakin tinggi 
presentase air yang terikat dalam produk. Senyawa yang dapat 
mengikat air dalam bakso adalah protein dan pati/tapioka. 
Tapioka berfungsi sebagai perekat pada pembuatan bakso 
yang dapat membentuk gel ketika dipanaskan. Gelatinisasi pati 
mengakibatkan pengikatan dan pemerangkapan air yang cukup 
besar (Wariyah dan Riyanto. 2018). Semakin banyak tapioka 
yang ditambahkan pada daging ayam broiler, maka nilai 
WHC-nya semakin besar (Montolalu, dkk. 2013). 
Standar nilai WHC pada daging ayam sekitar 20 
sampai 60% (Kartikasari, dkk. 2020). Nilai rataan WHC 
daging broiler dengan penambahan tepung brokoli (Brassica 
oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) berkisar antara 
63,21 sampai 68,73%. Hasil pada penelitian ini ternyata lebih 
tinggi jika dibandingkan penelitian Soraya (2018) yang 
menyatakan bahwa nilai WHC pada bakso daging broiler 
dengan penambahan tepung edamame berkisar antara 50,93 
sampai 56,74% yang dimana semakin tinggi persentase 
pemberian tepung edamame maka nilai WHC bakso daging 





4.5 Pengaruh Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 
oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
terhadap Uji Organoleptik Bakso Broiler 
 
Tabel 9. Rataan Hasil  Uji Organoleptik (Tekstur, Warna, 
Aroma, Rasa) Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica 












Rasa ±  
SD 
P0 3,90±0,70 4,38±0,67 4,24±0,70 4,19±0,68 
P1 3,24±0,54 1,90±0,77 1,81±0,68 2,10±0,70 
P2 4,00±0,63 2,19±0,68 1,90±0,77 2,19±0,75 
P3 3,48±0,51 3,10±0,77 2,81±0,75 2,90±0,83 
P4 3,05±0,80 2,90±0,89 2,71±1,01 3,00±0,89 
P5 3,29±0,72 3,71±0,72 3,71±0,90 3,67±1,02 
Keterangan: Skor 1 = sangat tidak suka, skor 2 = tidak 
suka, skor 3 = agak suka, skor 4 = suka, dan skor 5 = 
sangat suka) 
 
4.5.1 Organoleptik Tekstur 
Pengujian dilakukan oleh 7 orang panelis secara 
bergantian dan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai 
organoleptik tekstur. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan 
penambahan tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan 
bakso tidak mempengaruhi nilai organoleptik tekstur dari 




Nilai rataan organoleptik tekstur bakso daging broiler 
berkisar antara 3,05 sampai 4,00. Nilai organoleptik tekstur 
dengan penambahan tepung brokoli dan tepung uwi 
menunjukkan adanya kenaikan dan penurunan rataan nilai 
organoleptik tekstur pada perlakuan P0 sampai dengan P5 
meskipun tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 
atau non signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan organoleptik tekstur tertinggi yaitu 4,00 
terdapat pada P2 (3% tepung brokoli + 1% tepung uwi) 
dimana penambahan tepung brokoli sebanyak 10,2 gram dan 
tepung uwi sebanyak 3,4 gram dari total adonan bahan. Nilai 
rataan organoleptik tekstur terendah yaitu 3,05 terdapat pada 
P4 (1% tepung brokoli + 3% tepung uwi) dimana penambahan 
tepung brokoli sebanyak 3,4 gram dan tepung uwi sebanyak 
10,2 gram dari total adonan bahan. Semakin tinggi 
penambahan tepung brokoli memiliki kecenderungan akan 
menurunkan nilai tekstur pada bakso, sedangkan semakin 
tinggi penambahan tepung uwi memiliki kecenderungan akan 
meningkatkan nilai aroma pada bakso. Hal yang dapat 
membuat tekstur bakso daging broiler berubah salah satunya 
adalah pada saat proses penambahan tepung pada masing-
masing perlakuan. 
Syarat mutu bakso adalah memiliki tekstur yang 
kenyal. Hal ini sesuai pendapat Wibowo (1999) yang 
menyatakan bahwa mutu sensori bakso memiliki tekstur 
kompak, elastis, kenyal tapi tidak liat atau membal, tidak ada 
serat daging, tidak lembek, tidak basah berair, dan tidak rapuh. 
Kekenyalan bakso juga dipengaruhi oleh tepung yang 
ditambahkan dalam pembuatan bakso tersebut. Bakso yang di 
tambahkan bahan pengisi lebih dari 50% memilik tekstur yang 
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tidak kenyal dan cendrung keras. Hal ini sesuai pendapat 
Purnomo (1990) yang menyatakan bahwa peningkatan 
pengunaan bahan pengisi menyebabkan peningkatan 
kekerasan bakso. Berdasarkan SNI 3818:2014 bahan pengisi 
dalam pembuatan bakso tidak boleh lebih dari 50% (Amrullah. 
2017). 
Pemberian skor tertinggi 5 diberikan untuk sampel 
yang memiliki tekstur bakso sangat halus, skor 4 diberikan 
untuk sampel yang memiliki tekstur bakso halus, skor 3 
diberikan untuk sampel yang memiliki tekstur bakso agak 
kasar, skor 2 diberikan untuk sampel yang memiliki tekstur 
bakso kasar, dan skor 1 diberikan untuk sampel yang memiliki 
tekstur bakso sangat kasar. 
Standar nilai tekstur bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu bau normal khas daging. Nilai rataan tekstur 
bakso daging broiler dengan penambahan tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) berkisar 
antara 3,05 sampai 4,00. Hasil pada penelitian ini ternyata 
lebih tinggi jika dibandingkan penelitian Wirawan, dkk (2013) 
yang menyatakan bahwa tekstur pada bakso daging broiler 
dengan penambahan pati biji durian berkisar antara 3,38 
sampai 3,65 yang dimana semakin tinggi penambahan pati biji 
durian dapat menurunkan kualitas bakso dan mengurangi 
tingkat kesukaan panelis, sehingga menurunkan nilai 





4.5.2 Organoleptik Warna 
Pengujian dilakukan oleh 7 orang panelis secara 
bergantian dan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler berbeda 
nyata atau signifikan (p<0,05) terhadap nilai organoleptik 
warna. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso 
mempengaruhi nilai organoleptik warna dari bakso daging 
broiler. 
Nilai rataan organoleptik warna bakso daging broiler 
berkisar antara 1,90 sampai 4,38. Diketahui bahwa sampel P0 
memiliki rataan skor paling tinggi dibandingkan dengan 
sampel yang lain. Hal ini disebabkan karena P0 tidak terdapat 
penambahan baik dari tepung brokoli maupun tepung uwi. 
Nilai organoleptik warna bakso daging broiler dengan 
penambahan tepung brokoli dan tepung uwi menunjukkan 
adanya peningkatan pada perlakuan P1 sampai dengan P5 
secara berbeda nyata.  
Nilai rataan organoleptik warna tertinggi yaitu 4,38 
terdapat pada P0 (0% tepung brokoli + 0% tepung uwi), 
sedangkan nilai rataan organoleptik warna terendah yaitu 1,90 
terdapat pada P1 (4% tepung brokoli + 0% tepung uwi), 
dimana penambahan tepung brokoli sebanyak 13,6 gram dari 
total adonan bahan. Semakin tinggi penambahan tepung 
brokoli memiliki kecenderungan akan menyebabkan bakso 
menjadi berwarna hijau, sedangkan semakin tinggi 
penambahan tepung uwi memiliki kecenderungan akan 
menyebabkan warna bakso menjadi coklat (menyerupai bakso 
sapi). Hal yang dapat membuat organoleptik warna bakso 
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daging broiler berubah salah satunya adalah pada saat proses 
penambahan tepung pada masing-masing perlakuan. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi warna daging 
adalah pakan, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stress 
(tingkat aktivitas dan tipe otot), pH, dan oksigen. Faktor-faktor 
ini dapat mempengaruhi konsentrasi pigmen myoglobin. 
Daging ayam merupakan daging putih yang memiliki 
kandungan myoglobin dan hemoglobin sehingga 
mempengaruhi warna dari bakso tersebut. Daging yang 
digunakan dalam pembuatan bakso juga mempengaruhi warna 
dari bakso daging ayam tersebut karena setiap karkas yang 
dihasilkan oleh daging ayam memiliki variasi warna yang 
berbeda pula. Karkas dada pada daging ayam memiliki 
kandungan myoglobin yang sedikit sehingga menghasilkan 
warna putih, sedangkan daging pada bagian paha dan leher 
ayam memiliki kandungan myoglobin cukup banyak karena 
kedua bagian tersebut sering digunakan untuk bergerak. 
Penentu utama warna daging adalah konsentrasi myoglobin 
yang berbeda diantara otot (merah dan putih) (Amrullah. 
2017). 
Pemberian skor tertinggi 5 diberikan untuk sampel 
yang memiliki organoleptik warna bakso putih, skor 4 
diberikan untuk sampel yang memiliki organoleptik warna 
bakso hijau tua, skor 3 diberikan untuk sampel yang memiliki 
organoleptik warna bakso hijau muda, skor 2 diberikan untuk 
sampel yang memiliki organoleptik warna bakso coklat muda, 
dan skor 1 diberikan untuk sampel yang memiliki organoleptik 




Standar nilai aroma bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu organoleptik warna normal khas daging. Nilai 
rataan warna bakso daging broiler dengan penambahan tepung 
brokoli (Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) 
berkisar antara 1,90- 4,38. Hasil pada penelitian ini ternyata 
lebih tinggi jika dibandingkan penelitian Hairunnisa, dkk 
(2016) yang menyatakan bahwa organoleptik warna pada 
bakso daging broiler dengan penambahan kecambah kacang 
hijau (tauge) berkisar antara 2,32 sampai 2,84 yang dimana 
semakin tinggi penambahan kecambah kacang hijau (tauge) 
yang digunakan maka akan meningkatkan nilai dari 
organoleptik warna bakso yang disukai oleh panelis. 
 
4.5.3 Organoleptik Aroma 
Pengujian dilakukan oleh 7 orang panelis secara 
bergantian dan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai 
aroma. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan 
tepung brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso tidak 
mempengaruhi nilai aroma dari bakso daging broiler. 
Nilai rataan aroma bakso daging broiler berkisar 
antara 1,81 sampai 4,24. Diketahui bahwa sampel P0 memiliki 
rataan skor paling tinggi dibandingkan dengan sampel yang 
lain. Hal ini disebabkan karena P0 tidak terdapat penambahan 
baik dari tepung brokoli maupun tepung uwi. Nilai aroma 
bakso daging broiler dengan penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi menunjukkan adanya peningkatan pada perlakuan 
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P1 sampai dengan P5 meskipun tidak menunjukkan adanya 
perbedaan yang nyata atau non signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan aroma tertinggi yaitu 4,24 terdapat pada 
P0 (0% tepung brokoli + 0% tepung uwi), sedangkan nilai 
rataan aroma terendah yaitu 1,81 terdapat pada P1 (4% tepung 
brokoli + 0% tepung uwi), dimana penambahan tepung brokoli 
sebanyak 13,6 gram dari total adonan bahan. Semakin tinggi 
penambahan tepung brokoli memiliki kecenderungan akan 
menurunkan nilai aroma pada bakso, sedangkan semakin 
tinggi penambahan tepung uwi memiliki kecenderungan akan 
meningkatkan nilai aroma pada bakso. Hal yang dapat 
membuat aroma bakso daging broiler berubah salah satunya 
adalah pada saat proses penambahan tepung pada masing-
masing perlakuan. 
Aroma disebut juga pencicipan jarak jauh karena 
manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum 
terlihat hanya dengan mencium aromanya dari jarak jauh, 
manusia dapat mencium bau yang keluar dari makanan karena 
adanya sel-sel epitel alfaktori dibagian dinding atas rongga 
hidung yang peka terhadap komponen bau. Aroma bakso 
dipengaruhi oleh aroma daging, aroma tepung bahan pengisi, 
bumbu-bumbu dan bahan lain yang ditambahkan. Pemasakan 
dapat mempengaruhi warna, bau, rasa dan produk daging 
(Sudrajat, 2007). Semakin tinggi persentase penambahan 
tepung yang diberikan maka semakin rendah tingkat kesukaan 
panelis. Hal ini diduga karena panelis lebih menyukai aroma 
bakso yang berbau daging dibanding dengan aroma tepung. 
Selama pemasakan akan terjadi berbagai reaksi antara bahan 
pengisi dan daging, sehingga aroma daging berkurang selama 
pengolahan produk (Montolalu, dkk. 2013). 
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Pemberian skor tertinggi 5 diberikan untuk sampel 
yang memiliki aroma bakso lebih terasa daging, skor 4 
diberikan untuk sampel yang memiliki aroma bakso agak 
terasa daging, skor 3 diberikan untuk sampel yang memiliki 
aroma bakso tidak terasa daging dan bahan tambahan, skor 2 
diberikan untuk sampel yang memiliki aroma bakso sedikit 
rasa bahan tambahan, dan skor 1 diberikan untuk sampel yang 
memiliki aroma bakso sangat terasa bahan tambahan. 
Standar nilai aroma bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu bau normal khas daging. Nilai rataan warna 
bakso daging broiler dengan penambahan tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) berkisar 
antara 1,81 sampai 4,24. Hasil pada penelitian ini ternyata 
lebih tinggi jika dibandingkan penelitian Wirawan, dkk (2013) 
yang menyatakan bahwa aroma pada bakso daging broiler 
dengan penambahan pati biji durian berkisar antara 3,91 – 4,06 
yang dimana semakin tinggi penambahan pati biji durian yang 
digunakan maka dapat menutupi aroma daging yang disukai 
oleh panelis, sehingga menurunkan nilai organoleptik aroma 
bakso ayam. 
 
4.5.4 Organoleptik Rasa 
Pengujian dilakukan oleh 7 orang panelis secara 
bergantian dan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) pada bakso daging broiler tidak 
berbeda nyata atau non signifikan (p>0,05) terhadap nilai rasa. 
Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan penambahan tepung 
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brokoli dan tepung uwi pada adonan bakso tidak 
mempengaruhi nilai rasa dari bakso daging broiler. 
Nilai rataan rasa bakso daging broiler berkisar antara 
2,10 sampai 4,19. Diketahui bahwa sampel P0 memiliki rataan 
skor paling tinggi dibandingkan dengan sampel yang lain. Hal 
ini disebabkan karena P0 tidak terdapat penambahan baik dari 
tepung brokoli maupun tepung uwi. Nilai rasa bakso daging 
broiler dengan penambahan tepung brokoli dan tepung uwi 
menunjukkan adanya peningkatan pada perlakuan P1 sampai 
dengan P5 meskipun tidak menunjukkan adanya perbedaan 
yang nyata atau non signifikan secara spesifik.  
Nilai rataan rasa tertinggi yaitu 4,19 terdapat pada P0 
(0% tepung brokoli + 0% tepung uwi), sedangkan nilai rataan 
aroma terendah yaitu 2,10 terdapat pada P1 (4% tepung 
brokoli + 0% tepung uwi), dimana penambahan tepung brokoli 
sebanyak 13,6 gram dari total adonan bahan. Semakin tinggi 
penambahan tepung brokoli memiliki kecenderungan akan 
menurunkan nilai rasa pada bakso, sedangkan semakin tinggi 
penambahan tepung uwi memiliki kecenderungan akan 
meningkatkan nilai rasa pada bakso. Hal yang dapat membuat 
rasa bakso daging broiler berubah salah satunya adalah pada 
saat proses penambahan tepung pada masing-masing 
perlakuan. 
Rasa bakso yang dihasilkan terutama disebabkan oleh 
bumbu-bumbu yang digunakan selama pengolahan seperti 
garam, lada, bawang putih, dan flavour daging selama 
pemasakan, sehingga menimbulkan rasa yang utuh (Goldshall 
dan Solms, 1992 dalam Hairunnisa, dkk. 2016). Rasa 
merupakan faktor yang menentukan dalam keputusan akhir 
konsumen untuk menerima atau menolak makanan. Kesukaan 
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panelis terhadap nilai rasa memiliki kecenderungan menurun 
pada beberapa perlakuan dengan meningkatnya penambahan 
konsentrasi tepung yang digunakan. Hal ini diakibatkan oleh 
dominasi penambahan konsentrasi tepung yang terlalu tinggi 
menyebabkan hilangnya rasa daging ayam dan tingkat 
kesukaan panelis menurun (Wirawan, dkk. 2016). Rasa 
dipengaruhi oleh komponen-komponen penyusun makanan 
seperti protein, lemak, dan vitamin. 
Pemberian skor tertinggi 5 diberikan untuk sampel 
yang memiliki aroma bakso lebih terasa daging, skor 4 
diberikan untuk sampel yang memiliki aroma bakso agak 
terasa daging, skor 3 diberikan untuk sampel yang memiliki 
aroma bakso tidak terasa daging dan bahan tambahan, skor 2 
diberikan untuk sampel yang memiliki aroma bakso sedikit 
rasa bahan tambahan, dan skor 1 diberikan untuk sampel yang 
memiliki aroma bakso sangat terasa bahan tambahan. 
Standar nilai rasa bakso daging broiler yang telah 
ditentukan oleh Badan Standarisasi Nasional pada SNI 
3818:2014 yaitu rasa normal khas daging. Nilai rataan rasa 
bakso daging broiler dengan penambahan tepung brokoli 
(Brassica oleracea) dan tepung uwi (Dioscorea alata) berkisar 
antara 2,10 sampai 4,19. Hasil pada penelitian ini ternyata 
lebih tinggi jika dibandingkan penelitian Wirawan, dkk (2016) 
yang menyatakan bahwa aroma pada bakso daging broiler 
dengan penambahan pati biji durian berkisar antara 3,55 
sampai 3,67 yang dimana semakin tinggi penambahan pati biji 
durian yang digunakan maka dapat menutupi rasa daging yang 
disukai oleh panelis, sehingga menurunkan nilai organoleptik 







Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
penambahan tepung brokoli (Brassica oleracea) dan tepung 
uwi (Dioscorea alata) sampai tingkat persentase 4% masih 
dapat diterima dalam pembuatan bakso daging broiler. Nilai 
tekstur berkisar antara 13,90 sampai 22,93 N, nilai warna 
berkisar antara 54,99 sampai 71,43, nilai kadar air berkisar 
antara 72,99 sampai 75,78%, nilai WHC berikisar antara 63,21 
sampai 68,73%, nilai organoleptik tekstur berkisar antara 3,05 
sampai 4,00, nilai organoleptik warna berkisar antara 1,90 
sampai 4,38, nilai organoleptik aroma berkisar antara 1,81 
sampai 4,24, dan nilai organoleptik rasa berkisar antara 2,10 
sampai 4,19. Pengujian warna yang menggunakan colorimeter 
ternyata sangat berpengaruh terhadap penelitian ini, sedangkan 
variable lain tidak berpengaruh pada penelitian ini.  
5.2 Saran 
Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut mengenai ukuran partikel (mesh) tepung 
brokoli dan tepung uwi serta komposisi penambahan masing-
masing tepung pada setiap perlakuan agar mendapatkan 
kualitas bakso daging broiler yang baik dan masih bisa 
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Lampiran 1. Prosedur Pengujian Tekstur (Texture Profile 
Analyzer) (Larmond, 1976) 
 
1. Dinyalakan alat tensile strength dan ditunggu 5 menit. 
2. Diletakkan bahan yang akan diukur tepat dibawah 
jarum jam alat. 
3. Dilepaskan beban lalu dibaca skala petunjuk setelah 
alat berhenti. 
4. Nilai yang tercantum pada monitor merupakan nilai 
“gel strength” (kekenyalan) yang dinyatakan dalam 




Lampiran 2. Prosedur Pengujian Warna (CIE-L*a*b*) 
(Hunter, 1976) 
 
1. Pengukuran warna meliputi derajat kecerahan (L*), 
kemerahan (a*), dan kekuningan (b*) dilakukan 
menggunakan colorimeter.  
2. Diletakkan sampel tepat di bawah lensa kamera 
colorimeter. 
3. Ditempelkan sampel dengan lensa kamera. 
4. Diklik tombol untuk mengetahui nilai L*, a*, b* dari 
sampel. 
5. Nilai L*, a*, b* dari sampel terlihat pada layar 
colorimeter. 





Lampiran 3. Prosedur Pengujian Kadar Air (FOOS Food 
Scan) (AOAC, 2007) 
 
 Metode ini menggunakan FOOS Food Scan TM (FOSS 
Amerika Utara, 8091 Wallace Rd, Eden Prairie, MN 55344, 
USA) dengan kalibrasi Artificial Neural Network (ANN) dan 
database terkait. Metode ini didasarkan pada spektroskopi 
transmisi inframerah dekat (NIR), teknik sekunder korelatif 
untuk memprediksi konsentrasi berbagai konstituen dalam 
sampel biologi atau organik. Sampel ditempatkan dalam 
wadah sampel dan diposisikan didalam ruang sampel Food 
Scan. Wadah sampel diputar selama proses analisis ke subscan 
16 zona sampel uji, yang kemudian digabungkan bersama 
untuk hasil akhir. Model kalibrasi ANN berasal dari database 
spectrum sampel dan nilai analisis kimia yang terkait. 
Kalibrasi ANN mengkuantifikasi hubungan antara 
karakteristik spectral dan nilai konstituen untuk 
menginterpretasikan  spectra tes dan mengembalikan hasil 
untuk protein, lemak, dan kadar air. 
Prosedur pengujian adalah sebagai berikut: 
1. Hidupkan daya unit, izinkan unit untuk melakukan 
pemanasan dan lakukan diagnostic tes mandiri. 
2. Pilih ID operator dan profil produk yang sesuai. Profil 
produk harus menentukan penggunaan kalibrasi Food 
Scan ANN untuk produk daging dan daging, versi 
3.00. 




4. Tempatkan gelas sampel pada tempatnya dalam 
instrument. Pastikan bahwa cangkir memasang pin 
indeks ditempatnya. Tutup dan kunci pintunya. 
5. Memulai analisis dengan menekan tombol start. 
6. Masukkan ID sampel atau deskripsi sampel. 
7. Ketika analisis telah lengkap, hilangkan sampel dari 
instrument. 
8. Proses dan rekam hasilnya.  
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Lampiran 4. Prosedur Pengujian WHC (Hamm, 1972) 
 
1. Disiapkan sampel bakso yang akan di uji. 
2. Ditimbang sampel bakso kurang lebih 0,3 gram. 
3. Diletakkan diatas kertas Whatman No. 42. 
4. Dijepit sampel bakso diantara 2 plat kaca. 
5. Ditekan dengan beban 35 kg dan ditunggu selama 5 
menit.  





Lampiran 5. Prosedur Pengujian Organoleptik Tekstur, 
Warna, Aroma, Rasa (Uji Hedonik) 
(Tarwendah. 2017) 
 
1. Disiapkan sampel bakso dan form uji tekstur, warna, 
aroma, rasa. 
2. Dilakukan percobaan tekstur dengan indera pengecap, 
warna dengan indera pengelihatan, aroma dengan 
indera penciuman, dan rasa dengan indera pengecap 
oleh panelis. 
3. Diidentifikasi tekstur, warna, aroma, rasa masing-
masing sampel dengan memberi score pada form yang 
tersedia. 




Lampiran 6. Data dan Analisis Statistic Uji Tekstur 
(Metode Texture Profile Analyzer) Bakso 
Daging Broiler dengan Penambahan 
Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan 
Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
Perlakuan 
Ulangan  
Jumlah Rataan SD 
U1 U2 U3 
P0 12,1 17,4 12,2 41,7 13,90 3,03 
P1 17,2 19,7 18,3 55,2 18,40 1,25 
P2 19,5 20,6 14,4 54,5 18,17 3,31 
P3 17,9 21,1 12,1 51,1 17,03 4,56 
P4 23,7 22,9 16,3 62,9 20,97 4,06 
P5 25,4 26,1 17,3 68,8 22,93 4,89 
Total  115,8 127,8 90,6 334,2  
 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
a. Faktor Koreksi (FK) 







   = (334,2)
2
/18 
   = 6.204,98 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 





































= 6.352,41 – 6.204,98 
= 147,43 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan 
= 313,30 - 147,43 
= 165,87 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 5 147,43 29,49 2,13 3,11 5,06 
Galat 12 165,87 13,82    
Total 17 313,30     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 





Lampiran 7. Data dan Analisis Statistic Uji Warna Bakso 
Daging Broiler dengan Penambahan 
Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan 
Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
Perlakuan 
Ulangan  
Jumlah Rataan SD 
U1 U2 U3 
P0 68,95 73,23 72,10 214,28 71,43 2,22 
P1 58,04 58,32 57,59 173,95 57,98 0,37 
P2 57,70 58,76 59,06 175,51 58,50 0,71 
P3 56,97 58,15 59,07 174,19 58,06 1,05 
P4 54,36 57,09 59,04 170,49 56,83 2,35 
P5 52,29 56,65 56,02 164,96 54,99 2,36 
Total  348,31 362,20 362,87 1073,39  
 
a. Faktor Koreksi (FK) 







   = (1.073,39)
2
/18 
   = 64.008,70 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 







 + … + 
56,02
2
) – 64.008,70 

























)/3 – 64.008,70 
= 64.533,71 – 64.008,70 
= 525,02 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan 
= 560,56 - 525,02 
= 35,54 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 5 525,02 105,00 35,46** 3,11 5,06 
Galat 12 35,54 2,96    
Total 17 560,56     
 
Kesimpulan:  
F hitung > F 0,01, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler 
berbeda sangat nyata nyata atau sangat signifikan terhadap 




Dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda Duncan (UJBD) 
 Perlakuan  Jumlah Rataan Notasi 
P5 164,96 54,99 a 
P4 170,49 56,83 a 
P1 173,95 57,98 a 
P3 174,19 58,06 a 
P2 175,51 58,50 a 
P0 214,28 71,43       b 
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Lampiran 8. Data dan Analisis Statistic Uji Kadar Air 
Bakso Daging Broiler dengan Penambahan 
Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan 
Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
Perlakuan 
Ulangan  
Jumlah Rataan SD 
1 2 3 
P0 76,73 74,92 75,68 227,33 75,78 0,91 
P1 74,55 73,56 75,71 223,82 74,61 1,08 
P2 73,3 75,67 74,12 223,09 74,36 1,20 
P3 74,17 73,01 74,64 221,82 73,94 0,84 
P4 71,15 73,69 74,14 218,98 72,99 1,61 
P5 73,42 73,16 73,36 219,94 73,31 0,14 
Total  443,32 444,01 447,65 1334,98  
 
a. Faktor Koreksi (FK) 







   = (1.334,98)
2
/18 
   = 99.009,53 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 





 + … +  
73,36
2
) – 99.009,53 




















)/3 – 99.009,53 
= 99.024,5 – 99.009,53 
= 14,94 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan 
= 28,45- 14,94 
= 13,51 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 5 14,94 2,29 2,65 3,11 5,06 
Galat 12 13,51 1,13    
Total 17 28,45     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 





Lampiran 9. Data dan Analisis Statistic Uji WHC Bakso 
Daging Broiler dengan Penambahan 
Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan 
Tepung Uwi (Dioscorea alata) 
Perlakuan 
Ulangan  
Jumlah Rataan SD 
1 2 3 
P0 61,68 65,00 62,95 189,62 63,21 1,68 
P1 66,55 69,26 70,17 205,98 68,66 1,89 
P2 65,68 66,08 61,68 193,45 64,48 2,43 
P3 68,22 70,89 67,07 206,19 68,73 1,96 
P4 69,18 64,60 59,52 193,30 64,43 4,83 
P5 65,36 66,60 62,61 194,57 64,86 2,04 
Total  396,66 402,43 384,01 1183,10  
 
a. Faktor Koreksi (FK) 







   = (1.183,10)
2
/18 
   = 77.762,94 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 





 + … + 
62,61
2
) – 77762,94 
= 77.934 – 77762,94 
= 171,02  
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)/3 – 77.762,94 
= 77.846,8 – 77.762,94 
= 83,85 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan 
= 171,02- 83,85 
= 87,17 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 5 83,85 16,77 2,31 3,11 5,06 
Galat 12 87,17 7,26    
Total 17 313,30     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 













Lampiran 10. Data dan Analisis Statistic Uji Organoleptik Tekstur Bakso Daging Broiler 
dengan Penambahan Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan Tepung Uwi 
(Dioscorea alata) 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Total Rata-Rata 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1 4 4 3 3 4 3 5 4 4 3 3 4 2 3 3 2 4 4 62 3,44 
2 4 4 4 4 2 3 4 4 3 4 4 4 3 4 3 3 4 3 64 3,56 
3 4 3 4 4 3 3 4 5 4 4 3 3 4 2 4 3 2 4 63 3,50 
4 3 3 5 3 3 3 4 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 63 3,50 
5 5 3 4 4 3 3 5 4 4 4 3 3 2 4 4 3 3 3 64 3,56 
6 4 4 5 3 3 4 3 4 4 3 3 3 3 2 2 2 4 4 60 3,33 
7 3 4 5 4 3 3 4 5 3 4 4 3 4 2 3 4 3 3 64 3,56 
Total 
Perlakuan 
82 68 84 73 64 69 440 24,44 













/ p x n x 
p 
   = (440)
2
/6 x 3 x 7 
   = 1.536,51 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 











= 1.604 – 1.536,51 
= 67,49 
 JK Perlakuan = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 














) / 21 – 1.536,51 
= 1.551,905 – 1.536,51 
= 15,40 
 
 JK Panelis   = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x    






















 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan –    
JK Panelis 
= 67,49 - 15,40 – 0,71 
= 51,38 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Panelis 6 0,71 0,12 0,01 3,11 5,06 
Perlakuan 5 15,40 3,08 0,36 3,11 5,06 
Galat 6 51,38 8,56    
Total 17 67,49     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 






Lampiran 11. Data dan Analisis Statistic Uji Organoleptik Warna Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea 
alata) 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Total Rata-Rata 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1 5 4 4 1 1 2 2 2 3 2 3 2 3 3 4 4 4 4 53 2,94 
2 4 5 5 2 1 1 3 2 3 3 4 4 4 3 4 3 4 4 59 3,28 
3 4 3 5 1 2 1 2 1 2 3 2 4 3 3 1 4 5 4 50 2,78 
4 5 3 4 2 2 3 2 2 1 3 4 4 4 3 2 3 3 5 55 3,06 
5 5 5 5 1 2 3 3 3 2 4 3 2 3 3 3 4 5 3 59 3,28 
6 4 4 5 3 3 2 2 3 1 2 3 3 4 2 1 4 3 3 52 2,89 
7 5 4 4 2 2 3 3 2 2 3 4 3 3 3 2 3 3 3 54 3 
Total 
Perlakuan 
92 40 46 65 61 78 382 21,22 












/ p x n x 
p 
   = (382)
2
/6 x 3 x 7 
   = 1.158,13 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 











= 1.316 – 1.158,13 
= 157,87 
 
 JK Perlakuan = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 














) / 21 – 1.158,13 
= 1.248,095 – 1.158,13 
= 89,97 
 


















/ 18 - 1.158,13 
= 3,87 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan – 
JK Panelis 
= 156,87- 89,97 – 3,87 
= 64,03  
95 
 
c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Panelis 6 3,87 0,65 0,06 3,11 5,06 
Perlakuan 5 89,97 17,99 1,69 3,11 5,06 
Galat 6 64,03 10,67    
Total 17 157,87     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 







Lampiran 12. Data dan Analisis Statistic Uji Organoleptik Aroma Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea 
alata) 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Total 
Rata-Rata 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3  
1 5 4 4 1 2 1 2 1 2 2 2 3 4 4 3 5 4 4 53 2,94 
2 4 5 4 1 1 2 1 1 1 3 3 2 3 4 3 3 5 5 51 2,83 
3 4 3 5 2 2 2 2 3 1 3 2 3 3 2 3 4 3 3 50 2,78 
4 3 4 4 3 2 2 2 1 3 3 2 4 2 4 3 3 3 4 52 2,89 
5 5 5 3 2 2 2 3 3 2 2 3 4 2 1 1 5 3 3 51 2,83 
6 4 5 4 3 1 1 2 2 3 4 3 3 3 1 2 2 4 3 50 2,78 
7 5 5 4 1 3 2 1 2 2 2 4 2 4 2 3 4 5 3 54 3 
Total 
Perlakuan 
89 38 40 59 57 78 361 20,06 












/ p x n x 
p 
   = (361)
2
/6 x 3 x 7 
   = 1.034,29 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 











= 1.211 – 1.034,29 
= 176,71 
 
 JK Perlakuan = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 














) / 21 – 1.034,29 
= 1.132,33 – 1.034,29 
= 98,04 
 
 JK Panelis   = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 

















/ 18 - 1.034,29 
= 0,76 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan – 
JK Panelis 




c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Panelis 6 0.76 0.13 0,01 3,11 5,06 
Perlakuan 5 98,04 19,61 1,51 3,11 5,06 
Galat 6 77,90 12,98    
Total 17 176,71     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 





Lampiran 13. Data dan Analisis Statistic Uji Organoleptik Rasa Bakso Daging Broiler dengan 
Penambahan Tepung Brokoli (Brassica oleracea) dan Tepung Uwi (Dioscorea 
alata) 
Panelis 
P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Total Rata-Rata 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1 5 5 4 1 3 2 2 2 3 4 4 3 4 4 3 5 4 5 63 3,5 
2 4 5 3 2 2 2 3 1 2 2 1 3 3 1 3 4 2 4 47 2,61 
3 4 4 5 1 3 1 2 1 2 3 2 4 4 4 2 3 3 1 49 2,72 
4 5 3 4 2 2 3 3 3 3 3 3 2 3 4 3 4 5 3 58 3,22 
5 4 5 5 3 3 2 1 2 3 4 3 3 4 2 3 3 3 4 57 3,17 
6 3 4 4 2 2 1 3 3 2 3 3 3 3 3 2 4 5 4 54 3 
7 4 4 4 3 2 2 2 2 1 2 2 4 2 2 4 3 4 4 51 2,83 
Total 
Perlakuan 
88 44 46 61 63 77 379 21,06 












/ p x n x 
p 
   = (379)
2
/6 x 3 x 7 
   = 1.140,01 
 
b. Jumlah Kuadrat (JK) 











= 1.291 – 1.140,01 
= 150,99 
 
 JK Perlakuan = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 
panelis
 














) / 21 – 1.140,01 
= 1.210,24 – 1.140,01 
= 70,23 
 
 JK Panelis   = (⅀t i=1 ⅀r j=1 Yij)2 / n x 

















/ 18 - 1.140,01 
= 10,49 
 
 JK Galat  = JK Total – JK Perlakuan – 
JK Panelis 




c. Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F hitung F 0,05 F 0,01 
Panelis 6 10,49 1,75 0,15 3,11 5,06 
Perlakuan 5 70,23 14,05 1,20 3,11 5,06 
Galat 6 70,27 11,71    
Total 17 150,99     
 
Kesimpulan:  
F hitung < F 0,05, artinya penambahan tepung brokoli dan 
tepung uwi pada proses pembuatan bakso daging broiler tidak 






Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian 
 
















    
Persiapan alat dan bahan 
Proses penggilingan tepung 
brokoli dan tepung uwi 
dengan grinder 
Proses pencampuran daging dan 
bahan dengan food processor 
Proses perebusan bakso dan 
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